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PLAN FÖR EGENKONTROLL 
FÖR SMÅ 
LIVSMEDELSBUTIKER
	Butikens namn:      

	Butikens adress:      

	Ansvarig person för egenkontrollen:      

	Kontaktuppgifter till ansvarig person för egenkontrollen:      


I denna mall för egenkontrollplan, som utarbetats av Helsingfors stads enhet för livsmedelssäkerhet, har man samlat den med tanke på butikernas verksamhet viktigaste informationen ur perspektivet för livsmedelssäkerhet. Egenkontrollen ska tas i bruk genom att komplettera planen med företagets noggrannare uppgifter och beskriva verksamheten i de olika delarna av planen. Om egenkontrollen inte beskriver företagarens hela verksamhet, ska en beskrivning av denna verksamhet läggas till egenkontrollen.
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1. Allmänt om planen för egenkontroll
En livsmedelsföretagare och en kontaktmaterialföretagare ska ha ett system för att identifiera och hantera faror i samband med sin verksamhet och säkerställa att verksamheten uppfyller de krav som ställs i livsmedelsbestämmelserna. Företagaren ska dokumentera resultatet av egenkontrollen med tillräcklig precision. (§ 15 i livsmedelslagen 297/2021.)
I egenkontrollplanen anges de livsmedelshygieniska riskerna med verksamheten och sätt att hantera dem. Genom egenkontrollen förebyggs riskerna.

De anteckningar som avser egenkontrollen i fråga om livsmedelsverksamhet ska innefatta dokumentation om genomförandet av egenkontrollen, därtill anknytande mätningar, undersökningar och utredningar samt korrigerande åtgärder som vidtagits och meddelanden som lämnats till myndigheterna. (§ 22 i jord- och skogsbruksministeriets förordning om livsmedelshygien 318/2021.)

1.1 Ifyllning, uppdatering och förvaring av egenkontrollen
Enbart de delar som hör till verksamheten fylls i egenkontrollen, övriga delar ska raderas. Företagaren svarar för att planen för egenkontroll är uppdaterad. Egenkontrollplanen ska uppdateras en gång per år och alltid när det sker ändringar i verksamheten. 

Denna plan för egenkontroll uppdaterades senast:      
Uppdateringen gjordes av:      
Planen för egenkontroll och till den relaterade dokument ska förvaras på en plats, från vilken den enkelt vid behov kan visas för livsmedelstillsynsmyndigheten. Dokumenten förvaras i butiken i       år. Dokumenten ska förvaras i minst 1 år.

Kontaktuppgifter till tillsynsmyndigheterna:
	E-postadress:
kymp.elintarviketurvallisuus@hel.fi
Webbplats:
www.hel.fi
	Postadress:
Helsingfors stad 
Miljötjänster
Enheten för livsmedelssäkerhet
PB 58235
00099 Helsingfors stad


	Anmälan om matförgiftning med elektronisk blankett: https://ilppa.fi/



1.2 Ansvar och beskrivning av verksamheten
Välj de punkter i tabellen som gäller butiken. Punkterna som gäller alla butiker har redan valts på förhand. Företagaren utser ansvarspersonerna för de olika funktionerna och ersättare för dem. 

	Uppgift
	Ansvarsperson (ersättare)

	 Uppdatering av egenkontrollplanen
	     

	 Misstankar om matförgiftning och reklamationer
	     

	 Anskaffning och mottagning av livsmedel
	     

	 Import av livsmedel
	     

	 Hantering av kylanläggningarnas temperatur
	     

	 Förvaring och lagring av livsmedel
	     

	 Hantering och saluföring av livsmedel
	     

	      Allergener och förebyggande av kontamination
	     

	      Livsmedel som djupfryses
	     

	      Livsmedel som upptinas
	     

	      Förpackande av livsmedel för saluföring
	     

	 Uppgifter om och förpackningspåskrifter för livsmedel
 
	     

	 Förpacknings- och livsmedelskontaktmaterial
 
	     

	 Spårbarhet och återkallelse
 
	     

	 Transport och saluföring av livsmedel
 
	     

	 Mathjälpsverksamhet
 
	     

	 Provtagning

	     

	 Städning, underhåll och avfallshantering
	     

	 Bekämpning av skadedjur och andra djur
	     

	 Personal
	     

	
	     


1.3 Misstankar om matförgiftning och reklamationer
Om man i Helsingfors misstänker matförgiftning ska man omedelbart meddela enheten för livsmedelssäkerhet med en elektronisk blankett på https://ilppa.fi/
I butiker ska prover på de misstänkta livsmedlen eller råvarorna förvaras för eventuella undersökningar. Provmängden är 200–300 g/maträtt eller råvara och det tas i ett rent kärl, på vilket anges tillräckliga identifikationsuppgifter och datum. Provet förvaras djupfryst.
Övriga hälsofaror (främmande objekt, kemikalier), se punkt 9 Spårbarhet och återkallelser.

En reklamation kan ha att göra med livsmedlens kvalitet, till exempel en obehaglig/underlig lukt, salthalt eller temperaturen på maten som bjuds på. Därtill kan reklamationer riktas till lokalens renlighet eller personalens verksamhet, till exempel smutsiga kärl eller personalens handtvätt. 
Reklamationer registreras och gås igenom tillsammans med personalen och alla nödvändiga ändringar i verksamheten görs. 

1.4 Termometrar
Temperaturmätning av livsmedel görs med:
	
	Mätapparat

	 
	Lösa termometrar (lämpliga om man själv hämtar livsmedlen från partihandeln)

	
	Instickstermometrar

	 
	IR-termometrar

	
	Automatiskt temperaturuppföljningssystem

	
	Annat, vad?      


Mer information om termometrar som används inom livsmedelsbranschen finns på webbplatsen för Livsmedelsverket:

Termometrar som används inom verksamhet inom livsmedelsbranschen – anvisning för aktörer och tillsynsmyndigheter


2. Anskaffning och mottagning av livsmedel
Anskaffningsplatser för livsmedel
Livsmedlen anskaffas från följande platser (partihandel/tillverkare/direktupphandling/jordbrukare):
	     



Transport av livsmedlen till butiken:
	 
	Transportfirmor levererar livsmedlen direkt till butiken

	 
	Livsmedlen hämtas själv från partihandeln. Vi säkerställer en obruten kylkedja på följande sätt (t.ex. egen kylbil, kylväska, kylklampar, termometrar, transportvägen och -tiden):
     

	 
	En del av livsmedlen kommer med nattransport (personalen är inte på plats). En obruten kylkedja säkerställs för nattransporter på följande sätt:
     

	 
	På annat sätt, hur      


I samband med mottagningskontrollen av livsmedel görs följande kontroller:
	 
	Att förpackningarna är hela och rena

	 
	Förpackningspåskrifterna (särskilt datumet för produkterna och att produkterna har påskrifter på finska och
svenska)

	 
	En sensorisk bedömning (utseende, lukt) av produkterna

	 
	Att handelsdokumenten stämmer och är riktiga

	 
	Livsmedlens temperatur


Temperaturuppföljning vid mottagning av livsmedel
· I samband med mottagningen av livsmedel ska temperaturen på lättfördärvliga livsmedel (bl.a. färsk fisk och färskt kött som kräver förvaring i kyla, mjölkprodukter eller hackade grönsaker samt djupfrysta varor) kontrolleras. Kontroller görs i olika varuleverantörers laster.

· När man själv hämtar livsmedel från en partihandel/butik, behöver man inte göra de anteckningar som hör till mottagningskontrollen om livsmedlen har transporterats på erforderligt sätt och inget avvikande har skett under transporten.
	
	Temperaturerna mäts/följs upp i       ankommande partier per vecka *)

	
	Temperaturerna registreras regelbundet       per vecka *). Var görs registreringarna?      

	
	Identifierade avvikelser i temperaturerna och därpå följande korrigerande åtgärder registreras alltid. Var görs registreringarna?      


*Se mer om mottagningens temperaturer i bilaga 1.

Identifierade avvikelser i temperaturerna och därpå följande korrigerande åtgärder registreras alltid.
Åtgärder vid identifiering av avvikelser i temperaturerna:
	
	Livsmedlens användbarhet bedöms (kan de fortfarande användas eller ska produkterna förstöras)

	
	Returnering av livsmedel

	
	Annat, vad?      


3. Import av livsmedel
Livsmedel av icke-animaliskt ursprung importeras själv från andra EU-länder
 Ja   Nej
Livsmedel av animaliskt ursprung importeras från andra EU-länder                     
 Ja   Nej

Livsmedel importeras själv från länder utanför EU

 Ja   Nej
Vi importerar själv följande livsmedel från följande länder:

	     




Import av livsmedel av animaliskt ursprung från EU-länder
Om företagaren importerar livsmedel av animaliskt ursprung (kött-, mjölk-, fisk- och äggprodukter) från en EU-medlemsstat till Finland, ska uppgifterna om importen anmälas till Helsingfors stads enhet för livsmedelssäkerhet med en separat blankett: Anmälan om import av livsmedel av animaliskt ursprung till den interna marknaden.


Anmälan om import av livsmedel av animaliskt ursprung till den interna marknaden har skickats till Helsingfors stads enhet för livsmedelssäkerhet (datum):      
Företagare som importerar livsmedel av animaliskt ursprung från EU:s inre marknad till Finland ska göra en importanmälan gällande ankomna sändningar. Anmälningsplikten gäller följande livsmedel:
– i artikel 8 i förordningen om fastställande av särskilda hygienregler för livsmedel av animaliskt ursprung listas produkter med särskild garanti för salmonella: rått nötkött och kött från gris, inbegripet malet kött, fjäderfäkött från tamhöns, kalkon, pärlhöns, ankor och gäss, inbegripet malet kött samt råa ägg
– rått kött från andra djur
– köttberedningar från alla djurarter
– obehandlad mjölk
– ostar tillverkade av obehandlad mjölk  
Anmälan kan göras elektroniskt Anmälning angående mottagna försändelser från den inre marknaden eller med blanketten Införsel av livsmedel av animaliskt ursprung via den inre marknaden
Person som ansvarar för att göra anmälan om införsel:      
Anmälan om införsel görs (på vilket sätt?):      
Egenkontrollen för en företagare som utövar import från den inre marknaden ska omfatta mottagningskontroll av importerade livsmedel och dokument med anknytning till dem.

Vid mottagningskontrollen av livsmedel av animaliskt ursprung, som importerats från ett annat EU-land ska följande åtgärder vidtas:
	 
	Det ska kontrolleras att livsmedlen har de märkningar som lagstiftningen kräver: 
bland annat identifieringsmärken, ursprung, partnummer

	 
	Det ska kontrolleras att dokumenten och produkten överensstämmer

	 
	Det ska kontrolleras att livsmedlet härstammar från en godkänd anläggning 
(Lista över godkända EU-anläggningar: https://ec.europa.eu/food/safety/biosafety/food_hygiene/eu_food_establishments_en; Lista över godkända anläggninga rutanför EU: https://ec.europa.eu/food/safety/international_affairs/trade/non-eu-countries_en)

	 
	Det ska kontrolleras att livsmedlet inte härstammar från ett område som inte är föremål för ett skyddsbeslut (Jord- och skogsbruksministeriets webbplats www.mmm.fi)

	 
	Det ska kontrolleras att salmonellaintyg* och handelsdokument** medföljer rått kött från nöt, gris, höns, kalkon, pärlhöns, gäss och ankor, inbegripet malet kött

	 
	Det ska kontrolleras att ett intyg medföljer ägg om att den ursprungliga anläggningen har kontrollerats för salmonella

	 
	Vidtagna åtgärder ska registreras (t.ex. egenkontrollrespons), om brister förekommer i något av ovanstående. Registreringar görs (var?):      



Dessutom utförs de åtgärder som ingår i den allmänna mottagningskontrollen (bl.a. temperaturmätning) enligt punkt 2.
Företagare som tar emot livsmedel i lagerhotell ska upprätta ett skriftligt avtal med lagerhotellet, såvida lagerhotellet ombesörjer mottagningskontrollerna. 
För mottaggningskontrollerna ansvarar:      
* Salmonellaintyget från laboratoriet ska kunna kopplas till det ifrågavarande importpartiet och handelsdokumentet. Salmonellaundersökningen ska ha utförts i det land som produkterna skickas från till Finland.
**Handelsdokumentet ska vara i enlighet med mallen för EG-förordningen om särskilda garantier nr 1688/2005. 
Om det vid mottagningskontrollen upptäcks att salmonelladokumenten saknas eller är bristfälliga, ska partiet försättas i användningsförbud och återsändas eller förverkas, om dokumenten inte kan kompletteras. Företagaren ska anmäla dokumentbrister som upptäcks vid egenkontrollen till Helsingfors enhet för livsmedelssäkerhet. 
Företagaren ska ha en provtagnings- och undersökningsplan gällande importerade livsmedel av animaliskt ursprung, enligt vilken prover skickas till laboratorium för undersökning. Salmonellaprover av importerade produkter ska undersökas i enlighet med bilaga 6 till Livsmedelsverkets anvisning Mikrobiologiska krav för livsmedel. 
Om ett köttparti konstateras salmonellapositivt i egenkontrollprovet, ska partiet återsändas till ursprungslandet eller förverkas. Livsmedel som förverkas eller återsänds på grund av salmonella ska företagaren anmäla till Helsingfors enhet för livsmedelssäkerhet.
En provtagningsplan har utarbetats (datum):     
Beskrivning av åtgärder i avvikande situationer:
	Förpackningsmärkningar eller identifieringsmärke saknas:      

Dokumenten och livsmedlet överensstämmer inte eller så är dokumentens spårbarhetsuppgifter bristfälliga:      
Ett salmonellaintyg eller ett handelsdokument medföljer inte kött av nöt, gris, kyckling, kalkon, pärlhöns eller anka:      

I egenkontrollprovet konstateras salmonella eller något annat fynd som orsakar hälsofara:      


Om företagaren importerar frysvaror och livsmedel som fördärvas lätt, ska man med tanke på transporterna observera ATP-kraven för transportmateriel: klassificering och godkännande av transportmateriel enligt ATP-kraven (FRC-/FNA-/ och andra ATP-klassificeringar).

Import av livsmedel av icke-animaliskt ursprung
Om företagaren importerar icke-animaliska livsmedel (t.ex. grönsaker, ris, olika andra torra livsmedel, kryddor, konserver, såser, godsaker osv.) från ett annat EU-land eller från ett land utanför EU, krävs ingen separat anmälan. Tullen övervakar säkerheten för importerade icke-animaliska livsmedel. Företagaren ansvarar för de importerade livsmedlen uppfyller bestämmelserna och eventuella krav i speciallagstiftning med anknytning till livsmedel.
4. Hantering av kylanläggningarnas temperatur 

I bilaga 2 presenteras de lagstadgade förvarings- och försäljningstemperaturerna för livsmedel.
Har kylanläggningarna ett automatiskt system som sparar information  ja  nej

Vilka kylanläggningar finns utanför det automatiska systemet för temperaturuppföljning?
	     


Beskrivning av funktionen det automatiska systemet för temperaturuppföljning:
	
	Larmgränser har konfigurerats för olika kylanläggningar.

	
	Systemet avger ett automatiskt larm om larmgränsen uppnås.

	
	Vart dirigeras larmen?      

	
	Var sparas rapporterna?       Lagringstiden är minst 1 år.

	
	Rapporterna skrivs ut. Hur ofta?      


Uppföljningen av kylanläggningarnas temperatur verkställs i vår affär på följande sätt:
	
	Temperaturerna följs upp dagligen via kylanläggningarans egna termometrar *) Dessutom rekommenderas lösa termometrar.


	
	Temperaturerna registreras regelbundet       gånger i veckan *). Var görs registreringarna?       

	
	Temperaturerna för livsmedel som förvaras i kylanläggningarna följs upp. Hur ofta?       Var görs registreringarna?       

	
	Identifierade avvikelser i temperaturerna och därpå följande korrigerande åtgärder registreras alltid. Var görs registreringarna?      


*Temperaturerna jämförs med temperaturtabellen i bilaga 2
Åtgärder ifall avvikelser från temperaturen konstateras:
	 
	Livsmedlens användbarhet bedöms (kan de fortfarande användas eller ska produkterna förstöras)

	 
	Livsmedlen förflyttas till en annan kylanläggning

	 
	Temperaturen i kylanläggningen regleras till den korrekta temperaturen 

	 
	Påfyllningen av anläggningen ändras och/eller aktören måste kunna kontrollera temperaturen i den ifrågavarande delen av anläggningen 

	 
	Service för kylanläggningen tillkallas

	 
	Annat, vad?      



5. Förvaring och lagring av livsmedel
Omsättningshastigheten och -ordningen i lager- och förvaringsutrymmena tas hand om dagligen. Livsmedel vars bäst före-datum har passerat förvaras inte i lagerutrymmet.

Förvaringstiderna hanteras i affären på följande sätt:

	 
	FIFO (First In, First Out; man ser till produkternas rätta omsättningsordning genom att placera de äldsta livsmedlen längst fram i lagren/kylanläggningarna)


	 
	Regelbunden genomgång av livsmedel som förvaras i lagerutrymmet

	 
	På öppna produktförpackningar markeras datumet då de öppnades

	 
	Tillverkningsdatumet markeras på självtillverkade produkter

	 
	Livsmedel som vi själva djupfryst märks med datumet för djupfrysningen

	 
	På andra sätt, hur?      



6. Hantering och saluföring av livsmedel
Man iakttar anvisningar för god praxis samt anvisningar från livsmedelstillverkaren.
6.1 Allergener och förebyggande av kontamination i hanteringen och vid saluföringen
Vid hanteringen av livsmedel ska det säkerställas att livsmedlen som hanteras inte förorenas, det vill säga kontamineras. Kontaminering kan även orsakas av annat än allergener. Dylik korskontamination ska också undvikas i alla skeden av verksamheten. Korskontamination kan ske mellan livsmedel, från redskapen som används för tillverkning till livsmedlen, eller från människor till livsmedlen.
Hur kontamination av livsmedel av allergener och korskontamination undviks:
	
	Skilda servicediskar eller arbetspunkter för olika produktgrupper (till exempel otillredda kött-, broiler- och fiskprodukter och grönsaker samt råa produkter/produkter som äts som sådana)

	
	Mellanväggar mellan olika produktgrupper i servicediskarna

	
	Skilda arbetsredskap, såsom skärbrädor och knivar, för olika produktgrupper (till exempel otillredda kött-, broiler- och fiskprodukter och grönsaker samt råa produkter/produkter som äts som sådana)

	
	Droppskydd vid servicediskarna

	
	Rengöring av arbetspunkter och -redskap mellan olika funktioner och hantering av olika produkter

	
	Tidsmässig separering av funktionerna, hur?      

	
	Egna bestick reserveras för olika livsmedel, besticken förvaras hygieniskt och byts ut och rengörs regelbundet

	
	Försäljningsmöbeln placeras så att personalen har den under uppsikt (direkt visuell kontakt och närhet)

	
	Handtvätt/byte av engångshandskar (vid flytt från en produktgrupp och hanteringsfas till en annan, vid snytning, wc-besök, efter att ha tagit betalt)

	
	Användning av lämpliga skyddskläder (till exempel användning av huvudbonad för att förhindra att hår kommer i produkterna) 

	
	På andra sätt, hur?      



6.2 Temperaturhantering under hantering och tillredning
Tiden som livsmedel förvaras i rumstemperatur under hanteringen ska hållas så kort som möjlig. Till exempel livsmedel som kräver förvaring i kyla tas ut i rumstemperatur enbart i den mängd i taget som behövs för matlagningen. 
Lagrings- och serveringstemperaturer för livsmedel presenteras i bilaga 2.
I vår butik finns separata arbetsanvisningar för följande hanteringsskeden (hantering av kött, malning av kött, grillning av kött osv.): 
	     


6.2.1 Livsmedel som djupfryses
Det finns ett förvaringsutrymme där de djupfrysta livsmedlen förvaras, där temperaturen är -18 °C eller kallare. Livsmedlet djupfryses före den sista användningsdagen. Förvaringstiden för det djupfrysta livsmedlet är två månader antingen från dagen för djupfrysningen eller från datumet på förpackningens påskrift. 
På det djupfrysta livsmedlets förpackning markeras tydligt förpackningens innehåll det vill säga livsmedlets namn och datum för djupfrysningen. Förvaringstiderna för de djupfrysta livsmedlen kontrolleras regelbundet. Djupfrysta livsmedel vars sista förbrukningsdatum, bäst före-datum eller datum för djupfrysning överskridits med mer än två månader ska förstöras på ett tillbörligt sätt.

Se separat anvisning om djupfrysning i livsmedelslokal (bilaga 3).
Om man i butiken använder rå fisk, till exempel för sushi eller gravad fisk, ska man iaktta anvisningarna för djupfrysning av fiskeriprodukter (bilaga 4).

I butiken djupfryses följande livsmedel. Hur ofta? Hur mycket i taget?

till exempel färdigmat
	     



Vi djupfryser livsmedel:

	
	I en separat djupfrysningsanläggning, i vilken inga andra livsmedel förvaras

	
	I en separat djupfrysningsanläggning, i vilken andra livsmedel förvaras

	
	På annat sätt, hur      



6.2.2 Livsmedel som upptinas
Frysta eller djupfrysta livsmedel ska upptinas i en kylanordning eller motsvarande utrymme, så att yttemperaturen på livsmedlet som upptinas inte blir högre än temperaturen i de övriga delarna. 

I vilken anläggning eller motsvarande utrymme tinas djupfrysta livsmedel upp?
	     


Hur definierasförsäljningstiden/användningstiden för den upptinade produkten?
	     


På det upptinade livsmedlets förpackningspåskrifter ska finnas texten ”får ej djupfrysas på nytt” samt sista användningsdatum.

6.3 Förpackande av livsmedel för saluföring
I butiken förpackar vi följande livsmedel (t.ex. sallader, smörgåsar, bageriprodukter)
för att underlätta saluföringen och andra livsmedel som fördärvas enkelt (t.ex. kött, fisk, ost, färdigmat). Var förpackas livsmedlen?
	     



7. Uppgifter och förpackningsmärkningar för livsmedel
Livsmedlets försäljare ansvarar för att livsmedlen har de obligatoriska förpackningspåskrifterna på finska och svenska. Ytterligare anvisningar om uppgifter som ska uppges om icke-förpackade och förpackade livsmedel inom detaljhandeln finns i bilaga 5.
I vår butik säljs och hanteras (färsk/avkyld/djupfryst eller malet kött)
	 nötkött
	 griskött

	 fårkött
	 kött av fjäderfän

	 getkött
	 annat, vad?      


Förpackningsmärkningar för kött som krävs av speciallagstiftning
Förpackningspåskrifter för styckat nötkött
· Partikod
· Ursprung: Finland ELLER Fött i: Finland, Uppfött i: Finland
· Slaktat i: Finland (slakteriets godkännandenummer)
· Styckat i: Finland (ifall styckat i en styckerianläggning: anläggningens godkännandenummer)
Förpackningspåskrifter för malet nötkött
· Partikod
· Ursprung: Finland ELLER Fött i: Finland, Uppfött i: Finland Man behöver inte ange ursprunget ifall det är Finland.
· Slaktat i: Finland 
· Tillverkat i: Finland 
Förpackningsmärkningar för kalvkött
· Ett nötdjur som var högst 8 månader gammalt vid slakten: ”ljust kalvkött” och ”slaktålder: högst 8 månader” 
· Ett nötdjur, som slaktats i åldern 8‒12 månader: ”kalvkött” och ”slaktålder: 8‒12 månader” 
Frivilliga förpackningsmärkningar för nötkött
· Använder en butikskedjas frivilliga märkningssystem som godkänts av Livsmedelsverket
· Ras, vilken      
· Kön
· Uppfödningsområde
· Annat, vad?      
Vid nötkött som saluförs vid en disk ska de obligatoriska märkningarna finnas i nötköttets omedelbara närhet
Ursprungsmärkningarna för griskött, lamm- och getkött samt kött från fjäderfän gäller färskt och djupfryst förpackat och oförpackat kött
· Partikod
· Ursprung: Finland ELLER Fött i: Finland, Uppfött i: Finland, Slaktat i: Finland
ELLER
· Partikod
· Uppfött i: Finland 
· Slaktat i: Finland
8. Förpacknings- och livsmedelskontaktmaterial

Förpackningsmaterial, kärl, anordningar med mera som kommer i kontakt med livsmedel måste vara lämpat för livsmedelsbruk. Kontaktmaterial är till exempel livsmedelsförpackningarna, take-awaykärl, engångskärl, köksredskap, kaffe- och vattenkokare, köksapparater och engångshandskar. 
När man gör materialanskaffningar bör man notera att materialen lämpar sig för kontakt med olika slags livsmedel (t.ex. PVC/vinylplast lämpar sig inte för feta livsmedel). Det är absolut förbjudet att använda avfallssäckar eller soppåsar för att skydda livsmedel.

Vi anskaffar förpacknings- och livsmedelskontaktmaterial från följande platser:

	     



Materialens mm. lämplighet för livsmedelsbruk kontrolleras på följande sätt:
	
	Materialet har ett märke som visar att det är lämpligt för livsmedelsbruk, ”för livsmedelsbruk”

	
	Materialet har en symbol med ett glas och en gaffel som visar att det är avsett för livsmedelsbruk.

	
	Vi sparar intygen över att materialet lämpar sig för livsmedelsbruk (en s.k. försäkran om överensstämmelse)

	
	Förpacknings- och annat livsmedelskontaktmaterial anskaffas från en partihandel/centralbutik och av produktens namn framgår det avsedda användningsändamålet (t.ex. grillpåse, brödpåse, ostfilm)

	
	På annat sätt, hur      


Förpackningsmaterialet förvaras:
	     



Om livsmedelsföretagaren importerar förpackningsmaterial och levererar dessa till andra livsmedelsföretagare, är det fråga om kontaktmaterialverksamhet, vilket kräver att en separat anmälan görs till den lokala myndigheten för livsmedelstillsyn.
9. Spårbarhet och återkallelse
9.1 Spårbarhet
Aktören ska vara medveten om av vem denna har skaffat alla råvaror/tillsatsämnen som denna använder och till vem denna har vidarelevererat de tillverkade produkterna, ifall de inte går vidare direkt till slutkonsumenten. Därtill bör denna känna till tidpunkten för livsmedlens anskaffning och leverans. Utöver dessa obligatoriska uppgifter rekommenderas det att aktörerna är medvetna om mängden produkter som anskaffats och sålts och deras partier.
I butiken förvaras spårbarhetsuppgifter (följesedlar, fraktsedlar, inköpskvitton) på följande sätt:
	     



Ifall förpackningarna packas upp och delas i mindre delar (t.ex. livsmedel i plastpåsar tas ur deras ursprungliga förpackning), ska på förpackningarna märkas ut minst datumet (sista användningsdatum eller bäst före-datumet) på originalförpackningen eller partikoden.
Om nötkött hanteras i butiken, ska där finnas en skriftlig beskrivning av märkningssystemet för nötkött. En mall för märkningssystemet för nötkött finns i bilaga 6.
9.2 Återkallelser
Hantering av återkallelse av produkter (självtillredda eller importerade)
Om ett livsmedel som saluförs återkallas ska ifrågavarande livsmedel tas bort från försäljning och skickas enligt anmälans anvisningar, vid behov kontaktas enheten för livsmedelssäkerhet. 

Om produkten är tillredd eller importerad av företagaren själv, ska ifrågavarande produkt tas bort från försäljning, varefter enheten för livsmedelssäkerhet omedelbart ska kontaktas för att reda ut fortsatta åtgärder.

Mer information och anvisningar om återkallelse finns på webbplatsen för Livsmedelsverket: Återkallelser av livsmedel



10. Transport och saluföring av livsmedel
	
	Vi transporterar livsmedlen själva direkt till kunderna som så kallad matkasseverksamhet

	
	En extern transportfirma sköter transporten av livsmedlen från vår butik till kunderna

	
	Vi levererar livsmedel till restauranger/butiker

	
	Distansförsäljning, internetförsäljning (fyll i punkt 10.3)

	
	Annat, vad?      


10.1 transport av livsmedlen
Hur har transportverksamheten ordnats (kylbil, frigolitlådor el. dyl.)? 
Hurdan är transporttiden och -området? Hur följs livsmedlens temperaturer upp?
	     



10.2 Leverans av livsmedel till en annan detaljhandelsbutik
En beskrivning av verksamheten och livsmedlens spårbarhet samt en mall för handelsdokumentet (till vilka butiker/restauranger livsmedel levereras, vilka livsmedel som levereras, hur mycket som levereras och hur ofta, om livsmedlen som levereras är förpackade eller oförpackade, hur man säkerställer efterlevnad av förpackningsmärkningar enligt lagstiftningen och temperaturer enligt lagstiftningen). 

	     



Butiken ska se till uppge tillräckligt med information: Handbok om livsmedelsinformation för livsmedelsinspektörer och företagare inom livsmedelsbranschen (Livsmedelsverket)
Leverans av livsmedel av animaliskt ursprung från en butik till andra butiker och restauranger är endast tillåtet om mängden livsmedel som levereras är ringa. Livsmedel av animaliskt ursprung är kött och olika köttprodukter, fisk och förädlade fiskprodukter, mjölk och olika mjölkprodukter samt ägg och äggpreparat. Leveransmängden för livsmedel av animaliskt ursprung anses ringa när den är högst 1 000 kg per år och för den överskridande andelen, högst 30 procent av detaljhandelns årliga leverans- och överlåtelsemängder beträffande livsmedel av animaliskt ursprung. Om leveransmängderna för livsmedel av animaliskt ursprung är större, skulle verksamheten behöva godkännas som anläggning. En butik kan dock inte vara en godkänd anläggning.

10.3 Distansförsäljning, internetförsäljning
Beskrivning av distans-/internetförsäljning: 
	     


11. Mathjälpsverksamhet
Till vilken välgörenhetsorganisation överlämnas livsmedel? 

	     



Välgörenhetsorganisationer som regelbundet delar ut lättfördärvliga livsmedel omfattas av livsmedelstillsynen. Man måste reda ut om dessa organisationer har gjort de nödvändiga anmälningarna till livsmedelstillsynsmyndigheterna. Vi har kontrollerat att de välgörenhetsorganisationer till vilka butiken överlämnar lättfördärvliga livsmedel har gjort anmälningarna om sin verksamhet  ja  nej 
Vilka överblivna livsmedel överlåts? Vem ansvarar för transporten av livsmedlen till mathjälpsobjektet (hantering av temperaturerna under transporten)? Var förvaras livsmedlen som ska överlåtas, hur märks de och hur ofta överlåts livsmedel?
	     



https://www.ruokavirasto.fi/sv/livsmedel3/livsmedelsbranschen/produkt--och-branschspecifika-krav/svinnmat/
12. Provtagning
Butikerna som hanterar och tillverkar livsmedel eller tillverkar is ska inkludera provtagning och undersökningar i sin egenkontroll.

Butikens provtagning för egenkontroll:
	

	En provtagningsplan har utarbetats      /      20      och den finns som bilaga till denna egenkontrollsplan.
Butiken idkar provtagning i enlighet med anvisningarna från enheten för livsmedelssäkerhet

	

	Prover från malet kött 
undersöks: aerobiska mikroorganismer, Escerhichia coli, salmonella
tillverkningsmängder under 10 000 kg/år, prov tas minst en gång per år
tillverkningsmängder över 10 000 kg/år, prov tas minst 4 gånger/år, 5 delprover åt gången

	

	Importerat kött 
undersöks: salmonella
prover från nöt- och lammkött tas minst 2 gånger/år, 5 delprover åt gången
prover från fjäderfäkött tas minst 2 gånger/år, 5 delprover åt gången

	
	Provtagning av ytrenhet 
undersöks: salmonella
Prover från ytrenhet tas minst 4 gånger per år, 5 delprover åt gången

	
	Provtagning av ytrenhet
undersöks: aerobiska mikroorganismer
Prover från ytrenhet tas minst 4 gånger per år, 5 delprover åt gången

	


	Registrering av provresultat:
I mapp, anteckningsbok
I elektroniskt system
Vi gör trenduppföljning

	


	Åtgärder efter dåliga provresultat:
Man utreder orsaken till de dåliga resultaten
Nödvändiga åtgärder vidtas (ytterligare rengöringsåtgärder, förändring av verksamhetssätt)
Nya prover tas 


Mer information: 
Anvisningen Provtagning för egenkontroll i butiker (bilaga 7) från Helsingfors stad enhet för livsmedelssäkerhet
Livsmedelsverkets anvisning om livsmedlens mikrobiologiska krav 


13. Städning, underhåll och avfallshantering
13.1 Städning
Ansvarig för städningen av lokalerna är: 
	
	den egna personalen

	
	utomstående städfirma, kontaktuppgifter:      


Renhållningsplanen är en del av livsmedelslokalens plan för egenkontroll. I renhållningsplanen anges hur lokalerna och anordningarna ska hållas rena, hurdana rengöringsredskap- och tillbehör som ska användas, hur ofta rengöringen görs och vem som är ansvarig för den. En skriftlig renhållningsplan är inte alltid nödvändig i företag på 1‒2 personer.
Hur lokalens renlighet säkras och bokförs: 
Till exempel en allmän sensorisk kontroll dagligen, provtagning av ytrenheten
	     


I livsmedelslokalen finns ett skilt och tillbörligt utrustat utrymme för förvaring och underhåll av städutrustning. Rengörings- och desinficeringsämnen förvaras inte på platser där livsmedel hanteras. 

Om det inte finns en vattenpunkt i städutrymmet, beskriv följande saker: 
Om det i städredskapsrummet inte finns någon vattenpunkt, lägg till en beskrivning (varifrån vattnet till städningen hämtas, var avfallsvattnet från städningen hälls ut och hur städredskapen tvättas utan att äventyra livsmedelssäkerheten)

	     



Uppföljning av temperaturen på diskvattnet:

I förtvätten får vattentemperaturen vara högst +40 oC. Tvättvattnets temperatur ska vara minst +55oC (gärna + 60oC‒70oC) och sköljvattnet minst + 80oC.
Uppföljning av temperaturen på diskvattnet:
	
	Temperaturerna följs upp       gånger i veckan.

	
	Temperaturerna registreras regelbundet       gånger i veckan. Var görs registreringarna?      

	
	Identifierade avvikelser i temperaturerna och därpå följande korrigerande åtgärder registreras alltid. Registreringarna görs:      

	
	Annat, vad?      


Om diskmaskinen inte har en fast termometer, ska diskresultatet kontrolleras med mikrobiologiska prover eller andra lämpliga metoder (se punkt 12i planen). Även servicerapporter ska sparas.
Vilka åtgärder vidtas vid konstaterande av temperaturavvikelser?

	     



13.2 Underhåll
För underhållet av butiken ansvarar livsmedelsföretagaren och fastighetens representant i samarbete. 

	Kontaktuppgifter till disponenten
	     


Ytmaterialen, anordningarna och redskapen i livsmedelslokalen ska vara enkla att hålla rena och ska vid behov tåla vattentvätt och mekanisk rengöring. Anordningarnas skick och renlighet sköts om och deras klanderfria funktion säkerställs genom regelbundna kontroller och service. Frysdiskarna avfrostas minst en gång per år eller så sörjer man för deras automatiska avfrostning. Avfrostningen och rengöringen av kylanläggningarna bokförs till exempel i samband med kontrollen av temperaturerna.

Reparations-/underhållsplan:

	
	Skicket på lokalerna, anordningarna och redskapen bedöms (hur ofta?)            
Observationer och planerade reparationsåtgärder registreras (var?)           


	
	Anordningarna servas regelbundet (hur ofta?)                

	
	Avfrostning och rengöring av kylanordningarna görs minst en gång per år. Bokföring av avfrostning och rengöring görs                 

	
	Andra åtgärder, vilka:      


Företagen som ansvarar för servicen av anordningarna:
	     


13.3 Avfallshantering
Butikens avfallskärl töms dagligen i en av fastighetsägaren anvisad avfallsinsamlingspunkt.
I butiken/fastigheten sorteras följande avfall:
	
	bioavfall
	
	papp
	
	papper

	
	glas
	
	metall
	
	blandavfall

	
	energiavfall
	
	plast
	
	avfallsfetter


Hur ofta tvättas avfallskärl som finns i inomhusutrymmen? Vem ansvarar för tvätten?

	     



Med vilket bolag har butiken ett gällande avfallshanteringsavtal?
	     


Hur väl fastighetens avfallshantering fungerar kontrollera (bl.a. är avfallskärlen för fulla, är de söndriga, finns det skadedjur i dem) och uppdagade fel meddelas till ansvarspersonen.

Problem som uppstått i avfallshanteringen och därpå följande åtgärder bokförs på följande sätt:
	     


Biprodukter 
Med före detta livsmedel av animaliskt ursprung avses råa eller tillredda livsmedel av animaliskt ursprung som inte längre lämpar sig som föda för människor av ekonomiska skäl eller på grund av problem som uppstått under tillverkningen eller i förpackningen, men som dock inte utgör en risk för människors eller djurs hälsa. Dessa före detta livsmedel kan också uppstå medan livsmedlen hanteras i butiken, till exempel i samband med fiskrensning eller köttstyckning. 

Vår verksamhet skapar biprodukter 
	 under 20 kg/veckan
	 över 20 kg/veckan
Biprodukterna samlas in i ett separat avfallskärl och skickas till      
Fraktsedlarna för transporten av biprodukterna förvaras      


14. Bekämpning av skadedjur och andra djur
Inga skadedjur till exempel gnagare, skadeinsekter och fåglar får finnas i livsmedelslokaler.

Följande metoder används för att hindra skadedjur från att komma in i lokalen:
	
	Avtal med ett företag inom skadedjursbekämpning som förebyggande metod

	
	Fönster och dörrar hålls stängda

	
	Det säkerställs att det i strukturerna inte finns förbindelseväg för skadedjur (genomföringar/hål som leder utomhus/till underkonstruktioner osv.)

	
	Kontinuerlig kontroll av lokalerna och livsmedlen med tanker på skadedjur

	
	På annat sätt, hur      


Med vilket bolag har butiken ett gällande avtal om skadedjursbekämpning? 
	     


Om skadedjur upptäcks, inleds följande åtgärder, jämte ansvariga parter:
	     



Till butiken får servicehundar för syn- och hörselskadade samt funktionshindrade medföras. Därutöver får husdjur medföras med företagarens tillstånd. Kunderna ska informeras om samtycket vid ingången till butiken.
15. Personal
Livsmedelsföretagaren ansvarar för att de anställda i livsmedelslokalen innehar en för sina uppgifter tillräckligt hög grad av livsmedelshygienisk kompetens och att de vid behov ges utbildning och råd i livsmedelshygien.Att förstå naturen av verksamheten i butiken, dess omfång samt betydelsen av egenkontrollen är en del av förmågan att hantera arbetet.
Hur bokförs arbetstagarnas introduktion och utbildning som getts?
	     



15.1  Handhygien och arbetskläder
Omsorgsfull handhygien är ytterst viktigt i arbete med livsmedel och engångshandskar används för att skydda oförpackade livsmedel från mikrober som eventuellt ännu finns på händerna även efter tvätt. Det lönar sig att byta ut engångshandskar tillräckligt regelbundet och åtminstone när man med handskarna berört smutsiga ytor, redskap, pengar eller andra eventuella källor till kontamination. Användning av engångshandskar betyder inte att handtvättning inte är nödvändigt. 

Personer som hanterar livsmedel i en livsmedelslokal ska ha prydliga, rena och tillräckliga arbetskläder som enbart används i livsmedelslokalen. Vilka skyddskläder som är tillräckliga beror på arbetsuppgiften. Till exempel i arbeten i vilka man hanterar oförpackade livsmedel som fördärvas enkelt, rekommenderas man använda erforderlig arbetsklädsel, täcka håret med huvudbonad och använda skor som är lämpliga för arbetet. 

Hurdana arbetskläder har arbetstagarna? Var förvaras arbetskläderna och hur sköts de?
	     



En person får inte hantera oförpackade lättfördärvliga livsmedel ifall denna har ett inflammerat sår, konstnaglar, örhängen, en piercing eller andra smycken, ifall dessa inte kan täckas med skyddskläder. Detta gäller även personer som hanterar andra oinpackade livsmedel, ifall ovan nämnda kan äventyra livsmedelssäkerheten.
15.2 Kontroll av hälsan
Av arbetstagare som arbetar i en livsmedelslokal och hanterar oförpackade livsmedel som fördärvas enkelt, krävs alltid i början av anställningen en hälsoutredning som gjorts av en yrkesperson inom hälso- och sjukvården (läkare, hälsovårdare). Hälsovårdaren/läkaren bedömer behovet av salmonellaundersökning i samband med utredningen av hälsotillståndet.
En utredning krävs även
· av praktikanter och andra motsvarande personer, som arbetar på arbetsplatsen utan anställningsförhållande i minst en månad.
· alltid när det under arbetstiden finns grundad orsak att misstänka att arbetstagaren kan vara bärare av salmonellabakterien (diarré och feber, eller t.ex. att en familjemedlem ha diagnostiserats med salmonella).
Mer information om ämnet

· Åtgärdsanvisning för förebyggande av salmonellasmittor
· 
Exempel på arbetsuppgifter i vilka man kräver ovan nämnda utredningar.
Var förvaras information om vem som har genomgått en hälsoutredning? 
	     



I livsmedelslokalen ska åtminstone finnas en lista på personer som har ett intyg över sitt hälsotillstånd (personens namn och undersökningsdatumet) och personer som har ett intyg över salmonellautredningar (personens namn och datumet då provet getts).

15.3 Hygienpass
Företagaren ska säkerställa att personer som arbetar med att hantera oförpackade, lättfördärvliga livsmedel i livsmedelslokalen har ett hygienpass som visar att personen har tillräcklig kunskap om livsmedelshygien.

På Livsmedelsverkets webbplats finns exempel på arbetsuppgifter som kräver hygienpass.  

Var förvaras informationen om vilka arbetstagare som har hygienpass? (t.ex kopior på hygienpassen eller en lista över arbetstagare som har ett hygienpass)
	     


Bilaga 1 TEMPERATURER VID MOTTAGNINGEN AV LIVSMEDEL
Lättfördärvliga livsmedel, som för att bevaras ska förvaras i låga temperaturer, ska transporteras i isolerade lastutrymmen som är utrustade med kylanordningar, så att temperaturen på livsmedlen är högst 6 °C. Dock ska man vid transport av livsmedel av animaliskt ursprung, såvida det inte handlar om direktleverans till slutkonsumenten, efterleva de temperaturkrav som regleras i bilaga III i hygienförordningen gällande livsmedel av animaliskt ursprung. Jord- och skogsbruksministeriets förordning om livsmedelshygien 318/2021.)
Leverans av livsmedel till en restaurang med kombinerad last
· *Kombinerad last = en kalltransport av livsmedel som avgår från en annan plats än förläggningen och som innehåller livsmedel som kräver en förvaromgstemperatur på högst 6 °C. Samma last kan även inkludera livsmedel som kräver en lägre temperatur, såsom rå fisk (nära temperaturen för smältande is) och malet kött (högst 2 ˚C). 
· Temperaturen för livsmedel som transporteras i dessa kombinerade laster får stiga till högst 6 ˚C. 
· Livsmedlen som transporteras får inte bli djupfrysta.
· Om man i den kombinerade lasten transporterar oförpackad rå fisk, ska fisken ligga i rikligt med is. 
Temperaturerna för livsmedel av animaliskt ursprung, om de levereras direkt från anläggningen till butiken
	Livsmedel
	Temperatur

	Färska fiskeriprodukter, upptinade oförädlade fiskeriprodukter samt skal- och blötdjursprodukter som är kokta och kylda
	nära temperaturen för smältande is a)

	Kallrökta och gravade fiskeriprodukter samt vakuum- och skyddsgasförpackade fiskeriprodukter
	0–3 ˚C b)

	Övriga förädlade fiskeriprodukter (bortsett från helkonserver och andra förädlade fiskeriprodukter som får förvaras i rumstemperatur), sushi och levande musslor
	högst 6 ˚C b)

	Inälvor
	högst 3 ˚C a)

	Rått kött
	högst 7 ˚C a)

	Kött av fjäderfän
	högst 4 ˚C a)

	Produkter av rått kött
	högst 4 ˚C a)

	Malet kött och mald lever
	högst 2 ˚C a)

	Kött av fjäderfän
	högst 2 ˚C a)

	Lättfördärvliga mjölkbaserade produkter som åtminstone pastöriseras eller behandlas på motsvarande sätt under tillverkningen i
	högst 8 ˚C b)

	Övriga lättfördärvliga mjölkbaserade produkter samt lättfördärvliga typer av mjölk och grädde
	högst 6 ˚C b)

	Äggprodukter som kräver kylförvaring
	högst 4 ˚C a)

	Frysta livsmedel och livsmedel i is, om vars temperatur inget annat har reglerats i hygienförordningen gällande livsmedel av animaliskt ursprung
	-18 ˚C eller kallare b)


a) Temperaturkraven som anges i hygienförordningen gällande livsmedel av animaliskt ursprung tillämpas på det sista detaljhandelsstället 
b) Anläggningsförordningens temperaturkrav från anläggningen till nästa livsmedelslokal.
Bilaga 2 Lagrings- och serveringstemperaturer för livsmedel
Enligt lagstiftningen (§ 23 i 318/2021, bortsett från vad gäller oförpackade fiskeriprodukter, vars rättsgrund regleras av EG-nr 853/2004) ska man vid förvaring och servering av mikrobiologiskt lättfördärvliga livsmedel efterleva följande temperaturer:
	Livsmedel
	Lagringstemperatur
högst
	Serveringstemperatur

	Färska förädlade fiskeriprodukter
	0... 2 oC
	

	Färska, förpackade fiskeriprodukter, kokta och kylda skal- och blötdjursprodukter, upptinade, obehandlade fiskeriprodukter, kallrökta och gravade fiskeriprodukter samt bearbetade vakuum- och skyddsgasförpackade fiskeriprodukter samt saltad rom
	0... 3oC
	

	Malet kött, malen lever och malet fjäderfäkött 
	4 oC
	

	Rått kött och råa inälvor, produkter av rått kött, köttprodukter och köttpreparat (pålägg, matkorvar, färdigmat gjord av kött)
	6 oC
	

	Lättfördärvliga livsmedel, inklusive mjölk, grädde, groddar, grönsaker i bitar, levande musslor, sushi, kalakukko samt andra mjölkbaserade produkter som inte pastöriserats eller på motsvarande sätt behandlats under tillverkningen
	6 oC
	

	Lättfördärvliga mjölkbaserade produkter vars framställning åtminstone pastöriseras eller behandlas på motsvarande sätt (bortsett från mjölk och grädde), samt pastöriserade bär-, frukt- och grönsaksjuicer

	8 oC

	

	Frysvaror
	-18 oC 
eller kallare
	

	Mat som serveras varm 
	
	minst 60 oC

	Livsmedel som serveras kalla under serveringen
(serveringstid max. 4 h)

	
	högst
12 oC 


De lägre rekommenderade temperaturer som livsmedelstillverkarna anger bör följas.
Den rekommenderade temperaturen för ägg är 10‒14 °C.
Vid förvaringen av grönsaker bör man iaktta deras varierande temperaturkrav: svalt (+10‒14 °C) och rumstemperatur.
Temperaturen på produkten som ska kylas ner mäts fyra timmar efter att avkylning inletts. I detta skede ska produktens temperatur vara högst 6oC.
Temperaturen på mat som tillretts genom upphettning ska vara minst 70oC och för kött av fjäderfä minst 75oC. Mat som hettas upp på nytt ska vara minst +70oC.
Bilaga 3 DJUPFRYSNING I LIVSMEDELSLOKAL
Man talar om djupfrysning när man till exempel i en restaurang eller en livsmedelsbutik använder en frys för att djupfrysa livsmedel. Det ska finnas specialanordningar för djupfrysning av livsmedel. De djupfrysta varornas förvaringstid är betydligt längre än livsmedlets. Om djupfrysning har föreskrivits närmare i jord- och skogsbruksministeriets förordning om djupfrysta livsmedel (818/2012).

Djupfrysning är en tillåten förvaringsmetod för livsmedel i livsmedelslokaler, genom vilken man kan förlänga livsmedlets förvaringstid. När livsmedel djupfryses bör man dock beakta bland annat kraven på förpackningsmärkningar, förvaringstid, djupfrysningsanordningar och upptining.

Livsmedel som lagras djupfrysta kan säljas till konsumenter eller storhushåll helt eller delvis tinade, ifall det på förpackningspåskrifterna eller i broschyren klart anges att de har lagrats djupfrysta och att de inte får djupfrysas på nytt efter upptining.

Det är möjligt att djupfrysa livsmedel i livsmedelslokaler med följande förutsättningar:

· ifall råvaror djupfryses får detta ske före den sista förbrukningsdagen

· självtillredd mat och råvaror som använts till dem får djupfrysas för lagring i högst två månader (svamp, skogsbär och varor från grönsakslandet samt vilt får lagras längre, förutsatt att kvaliteten på dem inte försämras)

· livsmedlen ska djupfrysas i för ändamålet lämpliga och regelbundet underhållna anordningar, som inte belastats över sin kapacitet 

· från förpackningarna, kärlen eller annat kontaktmaterial får inte överföras främmande lukter, smaker, färger eller andra främmande ämnen till livsmedlet 

· den djupfrysta maten och råvarorna ska lagras i en temperatur på -18 °C eller kallare 

· på förpackningen ska tydligt anges förpackningens innehåll det vill säga livsmedlets namn, och datumet för djupfrysningen (ifall livsmedlen djupfryses i en oöppnad förpackning, räknas de två månaderna från datumet på förpackningen, och det får inte ändras) 

· livsmedlen ska djupfrysas omedelbart efter förbehandlingen eller tillredningen, senast samma dag som de behandlats/tillretts 

· varm mat ska snabbt kylas ner (under fyra timmar till 6 °C) innan de djupfryses

· mat som redan serverats ska inte djupfrysas

· djupfrysta livsmedel vars sista förbrukningsdatum, bäst före-datum eller datum för djupfrysning överskridits med mer än två månader ska förstöras på ett tillbörligt sätt 

· djupfrysning av kallrökt och gravad fisk rekommenderas inte. Ifall man trots det gör detta, ska fisken efter djupfrysningen användas i mat som tillagas genom upphettning

· djupfrysta livsmedel ska upptinas i en kylanordning eller motsvarande utrymme så att yttemperaturen på livsmedlet som upptinas inte blir högre än temperaturen i de övriga delarna 

· livsmedelsföretagaren ska ta djupfrysningen i beaktande i sin egenkontrollplan

Bilaga 4 DJUPFRYSNING AV FISKERIPRODUKTER
På fiskeriprodukter får det inte finnas synliga parasiter eller parasiter som förstör den livsmedelshygieniska kvaliteten. På grund av risken för parasiter ska fiskeriprodukter vars behandling är otillräcklig för att förstöra livsdugliga parasiter (t.ex. gravad fisk, kallrökt fisk, saltad rom, fisk som används i sushi, marinerad fisk) undergå frysbehandling.
Fiskeriprodukterna ska djupfrysas
· till en temperatur på -20 °C eller lägre under minst 24 timmar ELLER
· till en temperatur på -35 °C eller lägre under minst 15 timmar
Frysbehandlingen ska göras antingen på råvarorna eller den färdiga produkten.
Separat frysbehandling behövs inte 
· om fiskeriprodukten har förvarats djupfryst (-18 °C) under minst 96 timmar ELLER
· om fisken har hettas upp till en inre temperatur på minst 60 °C under minst en minut ELLER
· om det är fråga om följande fiskar: strömming och skarpsill, lax som odlats i Atlanten och regnbågsforell och europeisk stör som odlats i Finland 
Även andra fiskarter som odlats i Finland än regnbågsforell och europeisk stör kan befrias från frysbehandlingskravet, om företagaren har fått en utredning av följande saker av fiskodlaren:
· fisken har odlats från början på en fiskodlingsanläggning och
· till utfodringen av fisken har endast industriellt tillverkat foder använts.
Om en leverantör, som tillverkar till exempel gravad fisk av sik, har en skriftlig utredning från fiskodlaren om ovan nämnda saker, gäller inte kravet att råvaran eller de färdiga produkterna måste frysbehandlas. Den skriftliga utredningen krävs inte partispecifikt, utan det räcker med en engångsutredning av att fiskodlaren alltid efterlever ovan nämnda odlingskriterier.
Mer information: Anvisningen Tillsyn av fiskeriprodukter (16023).

Bilaga 5 INFORMATION SOM SKA GES OM LIVSMEDEL VID DETALJFÖRSÄLJNING
Den som säljer eller överlåter livsmedel är ansvarig för att de angivna förpackningspåskrifterna är korrekta. I detta meddelande finns allmän information om märkning av förpackade och oförpackade livsmedel.
OFÖRPACKADE LIVSMEDEL, UPPGIFTER SOM SKA ANMÄLAS OM DEM OCH ANMÄLNINGSSÄTT
Ett oförpackat livsmedel är sådant
· som konsumenten förpackar själv, till exempel bake off-produkter i en påse
· som säljaren förpackar åt konsument på dennes begäran
· som har förpackats färdigt i butiken för att påskynda försäljningen och för att underlätta den direkta försäljningen, till exempel bröd och take away-produkter
· som serveras färdigt för förtäring till konsumenten på platsen där livsmedlet överlåts
Vid detaljförsäljning ska man om oförpackade livsmedel ange följande uppgifter:
· livsmedlets namn
· ingredienser
· ämnen och produkter som orsakar allergier och intoleranser ska (lista i slutet av meddelandet).
· ursprungsland vid behov
· nödvändiga anvisningar för bruk och förvaring
· märkningar som speciallagstiftningen kräver (t.ex. kött, fisk, grönsaker)
· mängden salt och fett samt vid behov uppgift om kraftigt saltad ost, korv och kallskurna köttprodukter
· mängden salt i matbröd (även kraftig saltning måste anges)
Uppgifterna ska anges på följande sätt:
· I tvåspråkiga kommuner rekommenderas att man anger de aktuella uppgifterna på både finska och svenska
· Skriftligt i närheten av det oförpackade livsmedlet i form av en broschyr, på en tavla eller på en etikett 
· Mängden salt och fett samt uppgift om kraftig saltning ska alltid anges skriftligt
· Övriga uppgifter kan ges muntligt, om konsumenten informeras skriftligen att uppgifterna fås av personalen.
Ett exempel:

· Uppgifterna som ska anges om livsmedlen ska finnas tillgängliga skriftligt/elektroniskt i butiken.
UPPGIFTER SOM SKA GES OM LIVSMEDEL SOM FÖRPACKATS AV BUTIKEN OCH SÄTTEN DE SKA GES PÅ
· På livsmedel som förpackas av butiken ska finnas samma uppgifter som på industriellt förpackade livsmedel (inte på livsmedel som förpackats för direktförsäljning)
· Uppgifter om färdigförpackade livsmedel ska finnas direkt på livsmedelsförpackningen eller på en etikett som fästs på den
· Det ska finnas förpackningsmärkningar på både finska och svenska.
Om förpackade livsmedel ska minst följande uppgifter anges:
· livsmedlets namn
· ingrediensförteckning
· ämnen och produkter som orsakar allergier och intoleranser ska fetmarkeras
· mängden för vissa ingredienser/ingrediensgrupper (vid behov)
· innehållsmängd
· minsta hållbarhetstiden eller sista förbrukningsdatumet samt vid behov datumet för infrysning 
· namn, firmanamn eller bifirma samt adress till den ansvariga företagaren inom livsmedelsbranschen
· ursprungsland eller härkomstort
· förvaringsanvisning (vid behov)
· bruksanvisning (vid behov, även varningsmärkning vid behov)
· alkoholhalt (för drycker om alkoholhalten överstiger 1,2 volymprocent)
· näringsmärkning (d.v.s. meddelande om näringsvärde) (med beaktande av avvikelser)
Dessutom ska bland annat följande uppgifter anges:
· livsmedelspartiets kod
· märkning gällande kraftig saltning
· identifieringsmärkning (på animaliska livsmedel som tillverkats på anläggningen)
· eventuella andra märkningar som krävs av speciallagstiftning (t.ex. specialmärkningar av fisk/kött/grönsaker, användning av förpackningsgas, användning av sötningsmedel, koffein)
 I den obligatoriska näringsvärdesdeklarationen ska finnas följande uppgifter per 100 g/100 ml:
· energi kJ/kcal
· fett (g), varav andelen mättade fetter (g)
· kolhydrater (g), varav sockerarter (g)
· protein (g)
· salt (g)
Frivilliga näringsvärdesdeklarationer när man på livsmedelsförpackningar anger närings- och hälsopåståenden (tillåtna märkningar) samt när livsmedlet har berikats med vitaminer och/eller mineralämnen (både mängden ämne och dess procentuella andel av det dagliga referensintaget ska anges). Närmare information om näringsvärdesdeklarationer finns i guiden Elintarviketieto-opas.
ÄMNEN OCH PRODUKTER SOM ORSAKAR ALLERGIER OCH INTOLERANSER
1. Spannmål och spannmålsprodukter som innehåller gluten
2. Skaldjur och skaldjursprodukter
3. Ägg och äggprodukter
4. Fisk och fiskprodukter
5. Jordnötter och jordnötsprodukter
6. Sojabönor och sojabönsprodukter
7. Mjölk och mjölkprodukter 
8. Nötter
9. Selleri och selleriprodukter
10. Senap och senapsprodukter
11. Sesamfrön och sesamfröprodukter
12. Svaveldioxid och sulfiter vars halter överskrider 10 mg/kg eller 10 mg/liter uttryckt som total mängd svaveldioxid
13. Lupiner och lupinprodukter
14. Blötdjur och blötdjursprodukter
MER INFORMATION
· Handbok om livsmedelsinformation för tillsynsmyndigheter och livsmedelsföretagare 17068/2 
· 
Helsingfors stad, miljötjänsterna, rådgivning om livsmedel, e-postadress kymp.elintarviketurvallisuus@hel.fi 
	Bilaga 6 BESKRIVNING AV SYSTEM FÖR MÄRKNING AV NÖTKÖTT

	

	Affärens namn

	     

	Adress och postanstalt:
	Telefon


	     
	     


	1. Ansvarspersoner
	1.1 Ansvarsperson för nötköttets märkningssystem

	
	     

	
	1.2 Ersättare

	
	     

	2. Mottagning av nötkött
	2.1 Affären tar emot slaktkroppar av nöt och/eller delar av kroppar
	

	
	2.2. Affären tar emot styckat nötkött:
	

	
	2.3 Affären tar emot malet nötkött:
	

	
	2.4 Mottagningskontrollen görs (av vem?): 
	     

	
	2.5 Mottagningskontrollen görs (när, var?): 
	     

	
	2.6 Vid mottagningskontrollen som märkningssystemet för nötkött kräver kontrolleras följande:

	
	– obligatoriska märkningar för styckat nötkött på förpackningarna:
	

	
	– handelsdokumenten som åtföljer nötköttet (t.ex. fraktsedel):
	

	
	– i handelsdokumentet kontrolleras följande uppgifter:

	
	          – köttets avsändare
	

	
	          – hälsomärket för anläggningen som skickat köttet
	

	
	          – köttets mottagare
	

	
	          – köttets avsändningsdatum
	

	
	          – numret på handelsdokumentet
	

	
	          – slaktkropparnas födelseidentifikationer/slaktkropparnas nummer
	

	
	          – nötköttets partikod
	

	
	          – köttmängden

	

	
	2.7 Affären tar emot nötkött som härstammar från utanför EU.
	 (Om ”X” svara också på punkt 2.8)

	
	2.8 I mottagningskontrollen kontrolleras att nötköttet som härstammar från utanför EU har minst följande obligatoriska information:

	
	– Ursprung: annat än EG
	

	
	– Slaktat i: 3. landets namn
	

	
	2.9 Alla mottagningskontroller för nötkött bokförs:
	

	
	Hur: 

	
	     

	3. Lagring av nötkött
	3.1 Olika nötköttspartier lagras skilt:
	

	
	Beskrivning av lagringen:

	
	     


	4. Hantering av nötkött
	4.1 Affären hanterar nötkött:
	

	
	Med hantering avses bland annat malning, skärning och styckning av nötkött samt uppackning av köttet.

	
	4.2 I butiken hanteras kött på följande sätt:

	
	– Nötköttet tas ur förpackningarna för lösviktsförsäljning
	

	
	– Nötköttet styckas
	

	
	– Nötköttet mals
	

	
	– Nötköttet förpackas
	

	
	4.3 Olika partier av nötkött kombineras i samband med hanteringen 
	 (Om ”X” svara också på punkt 4.4)


	
	4.4 Om olika partier kombineras, ges partiet som uppstår en ny partikod
	

	
	Hur bildas partikoden:

	
	     

	5. Försäljning av nötkött
	5.1 I butiken finns en plats där nötkött säljs i lösvikt
	

	
	5.2 Vid punkten för lösviktsförsäljning ges de uppgifter som i enlighet med märkningssystemet för nötkött är obligatoriska
	

	
	Hur och var ges informationen vid lösviktsförsäljningen?:

	
	     

	
	5.3 Märkningarna av kött som förpackats i butiken görs på förpackningarna
	

	
	5.4 Om styckat kött ges följande uppgifter (välj bland följande):

	
	
	– partikod
– född i: land
– uppfött i: land
– slaktat i: land
– slaktat i: land + slakteriets godkännandenummer
– styckat i: land + styckerianläggningens godkännandenummer

	
	
	– partikod
– ursprung: land 
– slaktat i: land + slakteriets godkännandenummer
– styckat i: land + styckerianläggningens godkännandenummer

	
	
	– partikod
– ursprung: land
– slaktat i:  slakteriets godkännandenummer
– styckat i: land + styckerianläggningens godkännandenummer

	
	Ifall annan än alternativ ett, beskrivning av i vilka fall man använder den kortare anmälningsformen:

	
	     

	
	5.5 Om malet nötkött ges följande uppgifter (välj bland följande):

	
	
	– partikod
– född i: land
– uppfött i: land
– slaktat i: land
– tillverkat i: land

	
	
	– partikod
– ursprung: land
– slaktat i: land




– tillverkat i: land

	
	
	– partikod
– slaktat i: land




– tillverkat i: land

	
	Ifall annan än alternativ ett, beskrivning av i vilka fall man använder den kortare anmälningsformen:

	
	     

	6. Frivilligt märkningssystem för nötkött
	6.1 Affären använder frivilliga märkningar för nötköttet
	

	
	Vilka slags märkningar används:

	
	     

	7. Bokföring
	7.1 I butiken bokförs nötköttet enligt nötköttets märkningssystem
	

	
	7.2 I bokföringen finns följande uppgifter:

	
	– namn på anläggningen som levererat köttet

	

	
	– datum för mottagande av köttet
	

	
	– nummer på handelsdokumentet som kom med köttet
	

	
	– beskrivning av köttpartiet (styckat kött e.d.)
	


	
	– köttets obligatoriska märkningar:

	
	         – födelseidentifikationer eller slaktkropparnas nummer
	

	
	         – partikoder
	

	
	         – ursprungsmärkning (född i/uppfödd i/slaktat i)
	

	
	         – slakterimärkningar
	

	
	         – märkningar av styckerianläggningen (för styckat kött)
	

	
	         – tillverkningsmärkningar (för malet kött)
	

	
	– frivilliga märkningar för köttet, ifall de används
	

	
	7.3 Bokföringen genomförs (välj ett av alternativen)

	
	
	Genom att spara fraktsedlarna och komplettera de uppgifter som saknas i dem

	
	
	På annat sätt

	
	Hur:

	
	     

	
	
	
	

	
	
	
	


OBLIGATORISKA MÄRKNINGAR FÖR NÖTKÖTT (SLAKTKROPPAR, STYCKAT KÖTT, MALET KÖTT)
1. Obligatoriska märkningar för slaktkroppar och delar av slaktkroppar vad gäller nötkött:
· födelseidentifikationer
· ursprung: land 
eller 
· född i: land
· uppfött i: land
· slaktat i: land
· slaktat i: land + slakteriets godkännandenummer
· styckat i: land + styckerianläggningens godkännandenummer
Till exempel
Nötdjuret är fött, uppfött och slaktat i Finland
Födelseidentifikation: 001 234 567
Fött i: Finland
Uppfött i: Finland
Slaktat i: Finland 00
Slaktdatum: 00.00.0000
2. Obligatoriska märkningar för styckat nötkött:
· partikod
· ursprung: land 
eller 
· född i: land
· uppfött i: land
· slaktat i: land
· slaktat i: land + slakteriets godkännandenummer
· styckat i: land + styckerianläggningens godkännandenummer
Till exempel
Nötdjuret är fött, uppfött och slaktat i Finland, styckat i Finland vid två olika styckerianläggningar
Partikod: 0000
Fött i: Finland
Uppfött i: Finland
Slaktat i: Finland 00
Styckat i: Finland 000,00
Nötdjuret är fött i Tyskland, uppfött i Frankrike och slaktat i Finland, och styckats vid en styckerianläggning i Finland
Partikod: 0000
Fött i: Tyskland
Uppfött i: Frankrike
Slaktat i: Finland 00
Styckat i: Finland 00
3. Obligatoriska märkningar för malet nötkött:
· partikod
· född i: land
· uppfött i: land
eller
· ursprung (lista på länder där djuret fötts och uppfötts)
· slaktat i: land
· tillverkat i: land
Till exempel
Nötdjuret är fött, uppfött och slaktat i Finland, och det malda köttet har tillverkats i Finland
Partikod: 0000
Fött i: Finland
Uppfött i: Finland
Slaktat i: Finland
Tillverkat i: Finland
Bilaga 7 PROVTAGNING FÖR EGENKONTROLL I BUTIKER
Butiker som hanterar oförpackade lättfördärvliga livsmedel (t.ex. skivar, filear, skär i bitar, marinerar), tillreder dem (t.ex. tillagar, värmer upp, röker, beredning av sallader el. dyl.) inom saluföring över betjäningsdisk och/eller tillverkning av is, ska provtagning och undersökningar införlivas i egenkontrollen. Butiken kan genomföra egenkontrollens provtagning själv eller upprätta ett avtal med ett godkänt laboratorium (https://www.ruokavirasto.fi/sv/laboratorietjanster/laboratorier-godkanda-av-livsmedelsverket/livsmedelslaboratorier/). I samband med Oiva-inspektionen bedömer inspektören butikernas provtagningsplan och genomförandet av den. Närmare anvisningar om undersökningarna som ska göras och provmängderna finns i tabellen i slutet av anvisningen. Om eventuella ändringar av antalet provtagningar ska avtalas med inspektören.
Om livsmedelsföretagarens skyldighet att ta prover vid egenkontrollen regleras i EU:s förordning om mikrobkriterier. Livsmedelsverket har utarbetat en anpassningsanvisning av EU-förordningen, Mikrobiologiska krav för livsmedel (10501/2). Anvisningen finns tillgänglig på webbplatsen för Livsmedelsverket: https://www.ruokavirasto.fi/globalassets/tietoa-meista/asiointi/oppaat-ja-lomakkeet/yritykset/elintarvikeala/elintarvikealan-oppaat/eviran_ohje_10501_2_mikrobiologiset_vaatimukset_toimijoille.pdf och bilagan gällande detaljförsäljning https://www.ruokavirasto.fi/globalassets/tietoa-meista/asiointi/oppaat-ja-lomakkeet/yritykset/elintarvikeala/elintarvikealan-oppaat/vahohje-10501-liite-9-vahittaismyynti-ja-tarjoilupaikka.pdf
Undersökning av is
Kvaliteten på is som tillverkas i en livsmedelsbutik som är i kontakt med livsmedlet eller som används i beredningen av livsmedel ska kontrolleras minst en gång per år. Av isprovet kontrolleras Escherichia coli, koliforma bakterier och intestinala enterokocker.
Listeria monocytogenes-undersökningar av livsmedel 
Livsmedelsprover till mikrobiologiska undersökningar tas från i butiken tillverkade, lättfördärvliga livsmedel som äts som de är och i vilka Listeria monocyogenes kan frodas och vars försäljningstid är 5 dygn eller mer. Lättfördärvliga livsmedel förutsätter kallförvaring och exempel på sådana livsmedel är färska sallader, fyllda smörgåsar, gravad fisk, varmrökt fisk, färdigmat osv. Listeria monocytogenes -prover tas även till exempel av malet kött som skyddsförpackats i butiken, om försäljningstiden är 5 dygn eller mer, såvida förpackningen inte har märkts med krav på att livsmedlet ska värmas upp (t.ex. ”måste värmas upp före förtäring”).
Prover av finländskt malet kött och produkter av rått kött
Livsmedelsprover måste tas av i butiken berett finländskt malet kött och produkter av rått kött. Provmängden påverkas av undersökningarna som ska göras: ju fler undersökningar som görs, desto större måste provmängden vara.
Prover av utländskt malet kött och produkter av rått kött
Livsmedelsprover tas på utländska partier av malet kött, produkter av rått kött, produkter av rått fjäderfäkött och produkter av fjäderfäkött som beretts i butiken. I produkter med rått kött har köttet skurits i bitar och kryddats/marinerats. Produkter med fjäderfäkött har till exempel förkokats eller -stekts. Fem delprover tas från samma parti. Provmängden (gram) påverkas av undersökningarna som ska göras.
Hållbarhetsundersökningar av skyddsförpackade produkter
När butiken börjar skyddsförpacka produkter, ska hållbarhetstiderna definieras produktgruppsspecifikt. Gällande hållbarhetsundersökningar kan råd fås av butikens inspektör. Prover som tas för hållbarhetsundersökningar ska tas i den normala produktionen och de ska representera de verkliga förhållandena med tanke på produktion och förvaring. Proverna tas från minst tre olika tillverkningspartier, för vilka tre parallella prover, det vill säga delprover, undersöks på två analysdagar (tillverkningsdagen och den planerade sista förbrukningsdagen), det vill säga totalt 18 prover. Om den planerade hållbarhetstiden är lång, ökar antalet undersökningstidpunkter. 
Prover på ytor
Mikrobiologiska ytrenhetsprover tas på ytor som är i direkt kontakt med lättfördärvliga livsmedel som äts som de är. Prover kan till exempel tas på arbetsytor, arbetsredskap och kärl. Provtagningen bestäms efter butikens försäljningsyta för livsmedel, försäljningstiden för livsmedel som äts som de är och köttets ursprung. 
Ytrenhetsprover (aerobiska mikroorganismer eller enterobakterier) tas på rena ytor efter städningen eller innan arbetet inleds. Proverna kan du ta själv till exempel med Hygicult-skivor eller andra motsvarande snabbmetoder eller så kan ett laboratorium ta proverna. 
Ytprover tas för Listeria monocytogenes-undersökningar i områden och anordningar som används till hanteringen av livsmedel som äts som de är. Detta sker i regel under arbetets gång eller genast efter att arbetet har avslutats, innan rengöringen inleds, då försäljningstiden för livsmedlen är 5 dygn eller mer. 
Ytprover tas för salmonellaundersökningar när malet kött eller köttprodukter tillverkas av utländskt kött (t.ex. köttkvarn, köttsåg o. dyl. anordningar och redskap, arbetsytor, handtag).
Uppföljning av resultat
Som en del av egenkontrollen ska företagaren utarbeta en provtagningsplan, i vilken definieras proverna som ska tas, undersökningar som görs på proverna och hur ofta proverna ska tas. Företagaren ska följa upp undersökningsresultat och reagera i enlighet med undersökningsresultaten. Om undersökningsresultatet är dåligt, ska företagaren utreda orsaken till det dåliga resultatet och ta ett nytt prov efter att korrigerande åtgärder har vidtagits. Korrigerande åtgärder ska registreras i egenkontrollen.
Företagaren ska spara undersökningsresultaten och granska dem på längre sikt (trenduppföljning). Granskningen görs analysspecifikt. Om trenden/riktningen försämras, måste företagaren utan dröjsmål vidta åtgärder för att förhindra mikrobiologiska risker, även om larmgränserna ännu inte har överskridits. Om resultatens utvecklingsriktning har länge varit på en godkänd nivå, är det möjligt att öka provtagningsintervallet. Uppföljningen kan i sin enklaste form göras genom att tabell föra provresultaten i ett rutblock, av vilket man kan se resultatens utvecklingsriktning.
Exempel på trenduppföljning:
[image: image2.emf]             [image: image3.emf]
	Bild 1. Situationen är godtagbar om det är fråga om en indikator. Oftast kräver situationen åtgärder, om det är fråga om är en patogen.
	Bild 2. Situationen är inte godtagbar. I livsmedelslokalens verksamhet ett upprepat problem, till exempel i verksamheten för ett arbetsskift.


Mer information ges av din lokala livsmedelstillsynsmyndighet: 
Helsingfors stads miljötjänster, kymp.elintarviketurvallisuus@hel.fi
Tabell: Undersökningar av och minsta mängder för butikernas egenkontrollprover.
[image: image4.emf]Näyte

Näytteen-

ottoker-

toja/vuosi

Osanäyt-

teiden

lkm

Tutkimukset

Jää (myymälän valmistama) 1 1

Escherichia coli, koliformiset bakteerit, enterokokit

myymälä 200-1000 m

2

 4-6* 5

Listeria monocytogenes (tutkitaan viimeisenä käyttöpäivänä)

myymälä yli 1000 

2

 6-8* 5

Listeria monocytogenes (tutkitaan viimeisenä käyttöpäivänä)

Suomalaisesta liharaaka-aineesta valmistettu, alle 10 000 kg/v

jauheliha

1 ei

aerobiset mikro-organismit, kun jauhelihan käyttöaika yli 2 vrk

jauheliha

2 ei

Escherichia coli, kun käyttö raakana tai mediumina 

Suomalaisesta liharaaka-aineesta valmistettu, 10 000 – 100 000 kg/v

jauheliha

 4-6* ei

aerobiset mikro-organismit, kun jauhelihan käyttöaika 24 h tai enemmän

jauheliha, raakalihavalmiste

 4-6* ei

Escherichia coli

Suomalaisesta liharaaka-aineesta valmistettu, yli 100 000 kg/v

jauheliha

 6-8* ei

aerobiset mikro-organismit, kun jauhelihan käyttöaika 24 h tai enemmän

jauheliha, raakalihavalmiste

 6-8* ei

Escherichia coli  

Ulkomaisesta liharaaka-aineesta valmistettu, alle 10 000 kg/v

jauheliha, raakalihavalmiste

siipikarjan raakalihavalmiste,

siipikarjanlihavalmiste

4



5



Salmonella

Ulkomaisesta liharaaka-aineesta valmistettu, 10 000 – 100 000 kg/v

jauheliha

 4-8* 5

aerobiset mikro-organismit, kun jauhelihan käyttöaika 24 h tai enemmän

jauheliha, raakalihavalmiste

 4-8* 5

Escherichia coli  

jauheliha, raakalihavalmiste

siipikarjan raakalihavalmiste,

siipikarjanlihavalmiste

 4-8*



5



Salmonella

Ulkomaisesta liharaaka-aineesta valmistettu, yli 100 000 kg/v

jauheliha

 8-12* 5

aerobiset mikro-organismit, kun jauhelihan käyttöaika 24 h tai enemmän

jauheliha, raakalihavalmiste

 8-12* 5

Escherichia coli  

jauheliha, raakalihavalmiste

siipikarjan raakalihavalmiste,

siipikarjanlihavalmiste

  8-12*



5



Salmonella

Näyte

Näytteen-

ottoker-

toja/vuosi

Näyt-

teiden

lkm

Tutkimukset

Pintapuhtausnäyte, 
puhtauden tarkkailu

myymälä alle 200 m

2 

 4-6* 5 aerobiset mikro-organismit tai enterobakteerit

myymälä 200-1000 m

2

 6-8* 5 aerobiset mikro-organismit tai enterobakteerit

myymälä yli 1000 m

2

 8-10* 5 aerobiset mikro-organismit tai enterobakteerit

myymälä alle 200 m

2 

 4-6* 5 Listeria monocytogenes

myymälä 200-1000 m

2

 6-8* 5 Listeria monocytogenes

myymälä yli 1000 m

2

 8-10* 5 Listeria monocytogenes

myymälä alle 200 m

2 

 4-6* 5 Salmonella

myymälä 200-1000 m

2

 6-8* 5 Salmonella

myymälä yli 1000 m

2

 8-10* 5 Salmonella

Myymälässä valmistettu sellaisenaan syötävä elintarvike (esim. savukala/täytetty leipä/eines, jos myyntiaika 5 vrk tai enemmän)

Pintanäyte, Listeria monocytogenes (Myymälässä valmistetaan sellaisenaan syötäviä elintarvikkeita (esim. savukala/täytetty leipä/eines, jos 

myyntiaika 5 vrk tai enemmän)

Pintanäyte, salmonella (valmistetaan jauhelihaa tai lihavalmisteita ulkomaisesta lihasta)


* Provmängderna ska sätts i relation till verksamhetens omfattning, avtalas med inspektören.
”Bästa kund, mer information om livsmedlet ges av personalen.”
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