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[bookmark: _Toc217047273]Allmänt om egenkontrollplanen
I egenkontrollplanen beskrivs kaféets/restaurangens verksamhet och eventuella risker för livsmedelssäkerheten. Egenkontrollen syftar till att förhindra att dessa risker realiseras. Alla kafé- och restaurangaktörer måste göra upp en egenkontrollplan. Egenkontrollplanen granskas exempelvis i samband med Oiva-inspektioner.
[bookmark: _Toc217047274]Förvaring och uppdatering av egenkontrollen
I denna modell för egenkontrollplaner som gjorts upp av Helsingfors stads enhet för livsmedelssäkerhet har samlats de viktigaste sakerna som ur kaféers/restaurangers synvinkel bör beaktas med tanke på livsmedelssäkerheten. Aktören ansvarar för att egenkontrollplanen är uppdaterad. Egenkontrollplanen ska uppdateras en gång per år och alltid när det sker ändringar i verksamheten. 
Egenkontrollen ska tas i bruk genom att komplettera planen med företagets noggrannare uppgifter och beskriva verksamheten i de olika delarna av modellen. Om det i kaféet/restaurangen finns aktörer som inte nämns i modellen ska de anges exempelvis i en bilaga. 
Egenkontrollplanen och relaterade dokument ska förvaras på en sådan plats att de vid behov kan visas upp för livsmedelstillsynsmyndigheterna. 
Dokumenten förvaras i restaurangen i       år. Den kortaste förvaringstiden är 1 år.
[bookmark: _Toc217047275]Anteckningar som hör till egenkontrollen
Egenkontrollen omfattar även övervakning och redovisning av livsmedelsverksamheten. Bland annat mätningar, undersökningar och anmälningar till myndigheterna ska redovisas. Genom anteckningarna visar man att egenkontrollen följs i livsmedelslokalen.
En termometer ska användas för anteckningarna om temperatur. En infraröd termometer lämpar sig för mätning av temperaturen på frysvaror och vid mottagningskontroller. För mätning av temperaturen på andra livsmedel används en instickstermometer.
Termometrarnas funktion ska kontrolleras regelbundet. Man kan testa en instickstermometers funktion genom att lägga nålen i vatten som bildas av smältande krossad is (0 °C) och kokande vatten (100 °C).

[bookmark: _Toc217047276]Beskrivning av verksamheten
Kort beskrivning av verksamheten:
	     


[bookmark: _Toc217047277]Anmälningar om misstänkta matförgiftningar och observerade missförhållanden
Alla misstankar om matförgiftning och observerade missförhållanden ska omedelbart anmälas till enheten för livsmedelssäkerhet med det elektroniska formuläret på https://ilppa.fi/etusivu. 
Aktörer ska spara prover av misstänkta livsmedel eller råvaror för eventuella provtagningar. Provmängden är 200–300 g/maträtt eller råvara och provet tas i ett rent kärl, på vilket anges tillräckliga identifikationsuppgifter och datum. Om provet måste förvaras i restaurangen ska det förvaras fryst.
[bookmark: _Toc217047278]Personal
[bookmark: _Toc217047279]Hygienpass
Anställda som hanterar oförpackade lättfördärvliga livsmedel ska ha hygienpass. På Livsmedelsverkets webbplats ges exempel på arbetsuppgifter där hygienpass krävs. 
Var förvaras information om de anställda som avlagt hygienpass? (Till exempel kopior av hygienpass eller en lista över anställda med hygienpass.)
	     


[bookmark: _Toc210820223][bookmark: _Toc217047280]Kontroll av hälsan 
Av anställda som arbetar i en livsmedelslokal och hanterar oförpackade lättfördärvliga livsmedel krävs alltid när anställningen inleds en utredning av hälsotillstånd som gjorts av en yrkesperson inom hälso- och sjukvården (läkare, hälsovårdare). I samband med utredningen av hälsotillstånd bedömer hälsovårdaren/läkaren behovet av en salmonellaundersökning.
En utredning krävs också
· av praktikanter och motsvarande personer som verkar på arbetsplatsen utan anställningsförhållande i minst en månad.
· alltid när det under tiden i arbetet finns befogade skäl att misstänka att en anställd kan vara bärare av salmonellabakterier (diarré med feber eller konstaterad salmonellasmitta hos exempelvis en familjemedlem).
Mer information om ämnet
· Anvisningar för förebyggande av salmonellainfektioner
· Exempel på arbetsuppgifter där ovan nämnda utredningar krävs

Var förvaras informationen om vilka som genomgått en utredning av hälsotillstånd? (Exempelvis en lista över anställda som genomgått en utredning av hälsotillstånd eller information hos företagshälsovården.)
	     


[bookmark: _Toc210820224][bookmark: _Toc217047281]Orientering och utbildning
Livsmedelsföretagaren ansvarar för att de anställda i kaféet/restaurangen innehar en för sina uppgifter tillräckligt hög grad av livsmedelshygienisk kompetens och att de vid behov ges utbildning och råd i livsmedelshygien. 
Aktören ansvarar för att de personer som arbetar i kaféet/restaurangen får orientering i hygieniska och säkra förfaranden och egenkontroll. 
Hur bokförs den orientering och utbildning som de anställda fått?
	     


[bookmark: _Toc210820225][bookmark: _Toc217047282]Handhygien 
Noggrann handhygien är mycket viktig vid livsmedelsarbete. Händerna ska tvättas noggrant med flytande tvål och vatten och sedan torkas med pappershanddukar eller rullhandduk. 
Om engångshandskar används vid hantering av livsmedel ska de bytas 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 handtvätt inte behövs. Man ska se till att engångshandskarna är rena på samma sätt som man ser till att händerna är rena. Vid hantering av livsmedel som äts som sådana ska man vara särskilt noggrann med handhygienen. 
Livsmedelsverkets handtvättsguide: Länk till webbplatsen 
Livsmedelsverkets anvisningar för användning av engångshandskar: Länk till webbplatsen 
[bookmark: _Toc217047283][bookmark: _Toc210820226]Arbetskläder och smycken 
En person som hanterar livsmedel i ett kafé/en restaurang får endast använda prydliga, rena och tillräckliga arbetskläder som lämpar sig för kaféer/restauranger. Arbetskläderna beror på arbetsuppgifterna, t.ex. vid matlagning rekommenderas att man bär en lämplig arbetsdräkt, en huvudbonad som täcker håret och skor som är lämpliga för arbetet. Skyddskläder måste förvaras på ett hygieniskt sätt.
Vilken typ av arbetskläder bär de anställda? Var förvaras arbetskläderna och hur underhålls de?
	     



Kökspersonal ska täcka sina smycken med skyddskläder eller ta av sig smyckena. Sår och konstnaglar ska alltid täckas med skyddskläder.
Personalens användning av smycken i restaurangen:
	|_|
	Personalen får inte bära smycken.

	|_|
	Personalen har fått följande anvisningar om användning av smycken:     (beskrivning av rutiner, hurdana smycken som får användas, skydd av smycken etc.). 




[bookmark: _Toc210820227][bookmark: _Toc217047284]Anskaffning och mottagning av livsmedel
Anskaffning av livsmedel:
	|_|
	Aktören hämtar livsmedlen själv från en partiaffär och/eller affär

	|_|
	Ett transportföretag levererar livsmedel till restaurangen

	|_|
	Import av livsmedel (läs mer i punkt 15 i egenkontrollplanen)

	|_|
	Annat, vad      



Följande uppgifter om livsmedlen kontrolleras i samband med att de köps eller tas emot:
	 |_|
	Att förpackningarna är hela och rena

	 |_|
	Förpackningspåskrifter 

	 |_|
	Livsmedlens temperatur

	 |_|
	En sensorisk bedömning (utseende, lukt) av produkterna

	 |_|
	Att handelsdokumenten stämmer och är riktiga



En obruten kylkedja säkerställs under transporten och mottagningen på följande sätt:
	|_|
	Kylboxar och kylklampar används vid transporten

	|_|
	Kort transport (högst       minuter)

	|_|
	Egen kylbil

	|_|
	Transportföretaget har en kyl-/frysbil

	|_|
	Livsmedlen flyttas direkt till restaurangens kylanläggningar när de anlänt

	|_|
	Annat, vad      



Efter mottagningskontrollen övergår det varuparti som tagits emot till aktörens ansvar.
Temperaturkontroll 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 och hackade grönsaker samt djupfrysta varor) kontrolleras. Kontroller ska göras i laster från olika varuleverantörer.
· Vid mottagning av livsmedel som ska förvaras kallt ska man mäta temperaturerna vid förpackningarnas ytor eller mellan dem.
· Om livsmedel levereras till en livsmedelslokal (tas emot) vid sådana tider på dygnet då ingen personal är på plats för att ta emot livsmedelsleveransen, ska mottagningskontrollen göras utan dröjsmål när personal anländer till platsen. Vid behov ska man också be transportföretaget om temperaturanteckningar som gjorts under transporten.
· Om man själv hämtar livsmedel från en partiaffär/affär behöver man inte göra anteckningar för en mottagningskontroll om livsmedlen har transporterats i lämpliga förhållanden (t.ex. kylväskor) och ingenting avvikande har inträffat under transporten.
	|_|
	Temperaturerna mäts i       mottagna partier i veckan. 

	|_|
	Temperaturerna antecknas regelbundet       gånger i veckan. Var görs dokumentationen?      



	Livsmedel
	Temperatur

	Färska fiskeriprodukter, tinade oförädlade fiskeriprodukter samt kokta och kylda skal- och blötdjursprodukter
	nära temperaturen hos smältande is 

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

	Övriga förädlade fiskeriprodukter (med undantag för helkonserver och andra förädlade fiskeriprodukter som håller i rumstemperatur), sushi och levande musslor
	högst 6 ˚C

	Inre organ
	högst 3 ˚C

	Rått kött
	högst 7 ˚C 

	Kött från fjäderfä
	högst 4 ˚C

	Råa köttberedningar
	högst 4 ˚C 

	Köttfärs och malen lever
	högst 2 ˚C 

	Malet fjäderfäkött
	högst 2 ˚C 

	Lättfördärvliga mjölkbaserade produkter, vars tillverkning åtminstone omfattar pastörisering eller motsvarande behandling
	högst 8 ˚C

	Andra lättfördärvliga mjölkbaserade produkter samt lättfördärvlig mjölk och grädde
	högst 6 ˚C

	Äggprodukter som kräver kylförvaring
	högst 4 ˚C

	Frysta livsmedel vars temperatur inte i övrigt regleras i hygienförordningen om animaliska livsmedel.
	-18 ˚C eller kallare 

	Samlastning = En kyltransport av livsmedel som avgår någon annanstans ifrån än från en anläggning och där lättfördärvliga livsmedel som ska förvaras i högst 6 ˚C finns med. I samma last kan det också finnas livsmedel som kräver lägre temperatur, såsom rå fisk (nära temperaturen hos smältande is) och köttfärs (högst 2˚C)
	högst +6 ˚C



Åtgärder ifall temperaturavvikelser konstateras:
· Livsmedlets användbarhet måste bedömas (kan produkterna fortfarande användas eller ska de kasseras).
· De åtgärder som vidtagits ska alltid dokumenteras. Var görs dokumentationen?      

[bookmark: _Toc210820228][bookmark: _Toc217047285]Förvaring och lagring av livsmedel
Livsmedel måste förvaras i särskilda lokaler. Exempelvis toaletter, personalrum eller städskrubbar lämpar sig inte för förvaring av livsmedel. Livsmedel får inte förvaras på golvet. Livsmedel måste skyddas mot annan verksamhet och skadedjur. Livsmedel vars sista användningsdag har passerats förvaras inte i restaurangen.
Förvaringstiderna för livsmedel övervakas 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)

	 |_|
	De livsmedel som förvaras i lagerutrymmena gås igenom regelbundet

	 |_|
	På öppna produktförpackningar markeras datumet då de öppnades

	 |_|
	Egentillverkade produkter är märkta med tillverkningsdatum

	 |_|
	Livsmedel som vi själva djupfryst märks med datumet för djupfrysningen

	 |_|
	Upptinade produkter märks med upptiningsdatum

	 |_|
	Annat, vad      



Kontaminering, det vill säga förorening, under förvaringen förhindras på följande sätt:
· Livsmedlen hålls skyddade (t.ex. stängda påsar och lock på matbehållare)
· Mat som är tillagad eller avsedd att ätas som sådan förvaras på de övre hyllorna i kylanläggningarna, och råa livsmedel på de nedre hyllorna
· Livsmedel förvaras inte i öppnade konservburkar
· Vätska från tinande livsmedel samlas upp
[bookmark: _Toc210820229][bookmark: _Toc217047286]Kylförvaring
Kylanläggningarnas temperatur övervakas med fasta termometrar i anläggningarna. Om det saknas en fast termometer använder man lösa termometrar för att övervaka temperaturen i kylanläggningarna.




Övervakning av temperaturen i kylanläggningar:
	|_|
	Kylanläggningarna har ett automatiskt system för dokumentation.

	|_|
	Temperaturerna kontrolleras dagligen med hjälp av kylanläggningarnas egna termometrar. Dessutom rekommenderas lösa termometrar.


	|_|
	Temperaturen hos livsmedel som förvaras i kylanläggningarna mäts. Hur ofta?       
Var görs dokumentationen?      

	|_|
	Kylanläggningarnas temperaturer dokumenteras regelbundet       gånger i veckan. 
Var görs dokumentationen?      

	|_|
	Annat, vad      



Vad ska man göra om temperaturavvikelser upptäcks?
	|_|
	Kontakta den ansvariga för att få ytterligare anvisningar

	|_|
	Mäta produkternas temperatur och bedöma sensoriskt om de kan användas; vid behov kasseras livsmedlen

	|_|
	Flytta livsmedlen till en annan kylanläggning


	|_|
	Tillkalla service för kylanläggningen 

	|_|
	Annat, vad       



	Livsmedel
	Förvaringstemperatur (max)

	Färska oförpackade fiskeriprodukter
	0...2 °C

	Färska förpackade fiskeriprodukter, kokta och kylda kräftdjur och blötdjur, upptinade oförädlade fiskeriprodukter, kallrökta och gravade fiskeriprodukter, vakuum- och skyddsgasförpackade förädlade fiskeriprodukter och tinad rom
	0...3 °C

	Köttfärs, malen lever och malet fjäderfäkött
	4 °C

	Rått kött och råa organ, produkter av rått kött, köttprodukter (pålägg, matkorv, färdigmat gjord av kött)
	6 °C

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

	Lättfördärvliga mjölkbaserade produkter som åtminstone pastöriseras eller behandlas på motsvarande sätt under tillverkningen (icke medräknat mjölk och grädde) samt pastöriserad saft av bär, frukt och grönsaker
	8 °C

	Frysvaror
	-18 °C



[bookmark: _Toc210820230][bookmark: _Toc217047287]Säker hantering av livsmedel
God hygien ska iakttas vid hantering av livsmedel. Vissa metoder för behandling eller tillredning av livsmedel innebär särskilda mikrobiologiska eller kemiska risker.
[bookmark: _Toc210820231][bookmark: _Toc217047288]Olika behandlingsmetoder 
I restaurangen används bland annat följande metoder för behandling av livsmedel/råvaror:
	|_|
	Syrning
	|_|
	Torkning (kött, fisk, grönsaker)

	|_|
	Mediumstekta köttfärsbiffar (EHEC)*
	|_|
	Bönor (blötläggning)

	|_|
	Inläggning
	|_|
	Insekter*

	|_|
	Stenmurkla*
	|_|
	Sous vide*

	|_|
	Sushi, gravad fisk etc. (risk för parasiter*)
	|_|
	Utländska frysta bär (norovirus)*

	|_|
	Vakuumförpackning
	|_|
	Annat, vad      


*Läs mer på Livsmedelsverkets webbplats
Vilka hanteringsmetoder använder restaurangen (t.ex. särskilda anvisningar för hantering av råvaror)?
	     

	     


[bookmark: _Toc210820232][bookmark: _Toc217047289]Allergener 
Restaurangen hanterar följande ämnen och produkter som kan orsaka allergier eller intolerans:
	|_|
	Spannmål och spannmålsprodukter som innehåller gluten
	|_|
	Skaldjur och skaldjursprodukter

	|_|
	Ägg och äggprodukter
	|_|
	Fisk och fiskprodukter

	|_|
	Jordnötter och jordnötsprodukter
	|_|
	Sojabönor och sojabönsprodukter

	|_|
	Mjölk och mjölkprodukter
	|_|
	Nötter och mandlar samt nöt- och mandelprodukter

	|_|
	Selleri och selleriprodukter
	|_|
	Senap och senapsprodukter

	|_|
	Sesamfrön och sesamfröprodukter
	|_|
	Svaveldioxid och sulfiter vars halter överskrider 10 mg/kg eller 10 mg/liter uttryckt som total mängd svaveldioxid

	|_|
	Lupiner och lupinprodukter
	|_|
	Blötdjur och blötdjursprodukter


[bookmark: _Toc210820233][bookmark: _Toc217047290]Förebyggande av kontaminering
Tillredning och servering av livsmedel utan allergener förutsätter att man i alla skeden av verksamheten säkerställer att livsmedlen inte kontamineras. Kontaminering kan även orsakas av annat än allergener. Korskontaminering kan ske mellan livsmedel, från redskapen som används för tillverkning till livsmedlen, eller från människor till livsmedlen. Korskontaminering bör undvikas i alla skeden av verksamheten. 
I livsmedlens tillverkningslokal ska arbetstagarna vara medvetna om hur livsmedel som innehåller allergener ska hanteras från det att råvarorna beställs till tillverkningen, städningen och lagringen.
Hur man undviker allergen-/korskontaminering av livsmedel:
	|_|
	Skilda arbetspunkter för olika produktgrupper (till exempel otillredda kött-, kyckling- och fiskprodukter och grönsaker samt råa produkter/produkter som ska ätas som sådana)

	|_|
	Separata redskap, såsom skärbräden och knivar, för olika produktgrupper (t.ex. otillredda kött-, kyckling- och fiskprodukter och grönsaker samt råa produkter/produkter som ska ätas som sådana)

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

	|_|
	Handtvätt/byte av engångshandskar (vid förflyttning från en produktgrupp och ett hanteringssteg till ett annat, samt efter snytning, toalettbesök och hantering av pengar)

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

	|_|
	Tidsåtskiljning av funktionerna, hur      

	|_|
	På annat sätt, hur      



Hur har förvaringen och hanteringen av glutenfria livsmedel eller andra allergener ordnats?
	|_|
	Produkter för specialdieter förvaras i förslutna förpackningar, tydligt märkta och separata från andra produkter.

	|_|
	Under förvaring, tillagning och servering säkerställs att råvaror som används för specialdieter inte innehåller allergiframkallande ingredienser (t.ex. korrekt skydd av produkter, produktplacering). 

	|_|
	Varje kärl har ett eget redskap att ta mat med. Använd inte samma redskap för olika produkter.

	|_|
	Personalen kontrollerar ingredienserna i produkterna på förpackningen. Man behåller förpackningen så länge det finns kvar av livsmedlet.

	|_|
	På annat sätt, hur      


[bookmark: _Toc210820234][bookmark: _Toc217047291]Minskning av akrylamid
Akrylamid är ett cancerframkallande ämne som främst bildas i livsmedel som innehåller stora mängder kolhydrater och som tillagas i ugn eller olja, såsom bröd, pommes frites eller konditoriprodukter. Bildandet av akrylamid beror på stekgraden, så i praktiken sker minskningen oftast genom att man gör maten så ljus som möjligt. 
Fritering av potatis (vid fritering av pommes frites eller andra potatisprodukter av rå potatis eller frysvara)
· använd en olja där du kan fritera snabbt och/eller i låg temperatur (olja som lämpar sig för fritering),
· fritera i högst 175 °C, dock i så låg temperatur som möjligt,
· avlägsna smulor från fettets yta tillräckligt ofta och
· det är också bra att använda färgguiden som visar vilken färg som är lämplig.
Som åtgärder för att minska akrylamid används::
	Livsmedel
	Metod för minskning av akrylamid

	     
	     

	     
	     


(KOMMISSIONENS FÖRORDNING (EU) 2017/2158 om fastställande av förebyggande och reducerande åtgärder och av åtgärdsnivåer för att minska förekomsten av akrylamid i livsmedel)
[bookmark: _Toc210820235][bookmark: _Toc217047292]Temperaturkontroll vid behandling av livsmedel
Lättfördärvliga livsmedel måste förvaras vid de temperaturer som är avsedda för dem. Tiden för behandling i rumstemperatur ska hållas så kort som möjligt. Till exempel livsmedel som kräver förvaring i kyla tas ut i rumstemperatur enbart i den mängd i taget som behövs för matlagningen.
Eventuella temperaturavvikelser och korrigerande åtgärder som vidtagits på grund av dem ska alltid dokumenteras. Var görs dokumentationen?
	     


[bookmark: _Toc14861004]
[bookmark: _Toc217047293]Livsmedel som ska tillagas
Eventuella mikrober som kan orsaka matförgiftning förstörs i huvudsak under tillräcklig upphettning. På grund av detta är det viktigt att produkterna upphettas tillräckligt under tillredningen. 
Matens temperatur ska genomgående vara över +70°C och kött från fjäderfän över +75°C. Det är inte nödvändigt att mäta temperaturen på mat som tydligt kokar.
Temperaturkontroll för mat som tillagas:
	|_|
	Temperaturerna mäts       gånger i veckan.

	|_|
	Temperaturerna antecknas regelbundet       gånger i veckan. Var görs dokumentationen?      

	|_|
	Annat, vad      



Åtgärder ifall temperaturavvikelser konstateras:
	|_|
	Upphettningen av maten fortsätter


	|_|
	Utrustningens (t.ex. ugn eller spis) temperatur justeras till rätt temperatur

	|_|
	En reparatör kallas in


	|_|
	Annat, vad      





[bookmark: _Toc210820236][bookmark: _Toc102567656][bookmark: _Toc217047294]Mat som förvaras varm
Mat som varmhålls i köket före servering, försäljning eller transport ska förvaras i en temperatur på över +60 °C. Matens temperatur mäts mot slutet av förvaringstiden.
Vilka produkter i restaurangen/kafe förvaras varma före servering? Hurdana är varmhållningsapparaterna?
	     



Temperaturkontroll för varmhållna livsmedel:
	|_|
	Temperaturerna mäts       gånger i veckan.

	|_|
	Temperaturerna antecknas regelbundet       gånger i veckan. Var görs dokumentationen?      

	|_|
	Annat, vad      



Vilka åtgärder vidtas om temperaturavvikelser konstateras?
	     


[bookmark: _Toc448304575]
[bookmark: _Toc210820237][bookmark: _Toc102567657][bookmark: _Toc14861005][bookmark: _Toc217047295]Mat som kyls ner
Nedkylningen av livsmedel som ska förvaras kalla ska inledas omedelbart efter tillredningen och livsmedlet ska kylas till den förvaringstemperatur som krävs för livsmedlet i fråga på högst fyra timmar (till +6 °C eller lägre). Livsmedlet ska kylas helt till temperaturen i fråga. Aktören ska kontrollera detta genom att mäta livsmedlets temperatur.
Mat som varmhållits i köket får kylas ner och värmas upp på nytt om matens temperatur har varit minst +60 °C under hela förvaringen. Livsmedelsverkets illustrerade anvisningar: Länk till webbplatsen.
Följande rätter kyls ner i restaurangen:
	     


Hur ofta kyls mat ner? Hur mycket mat kyls ner åt gången? 
	     



Vi kyler ner maten:
	|_| 
	i ett skilt avsvalningsskåp avsett för ändamålet 

	|_| 
	med kallt vatten/is (lämpar sig endast för sporadisk nedkylning av små mängder mat)

	|_| 
	i kylförvaringsanläggningar, i vilka man även förvarar andra livsmedel (lämpar sig enbart för sporadisk avkylning av små mängder mat; temperaturen på övriga livsmedel i kylförvaringsanläggningen får inte öka under avkylningen)

	|_| 
	grunda kärl används för avkylningen, eller om mängden tillagad mat är stor delas maten upp i flera kärl så att det lager mat som ska kylas ner inte är för tjockt

	|_| 
	på annat sätt, hur      



Temperaturkontroll för mat som kyls ner:
	|_|
	Temperaturerna mäts       gånger i veckan.

	|_|
	Temperaturerna antecknas regelbundet       gånger i veckan. Var görs 
dokumentationen?      

	|_|
	Annat, vad      



Upptäckta temperaturavvikelser och korrigerande åtgärder som vidtagits på grund av dem ska alltid dokumenteras.
Åtgärder ifall temperaturavvikelser konstateras:
· Ifall det finns avkylningstid kvar, fortsätter avkylningen.
· Om det har gått fyra timmar sedan avkylningen påbörjades ska livsmedlet kasseras.
· Kylanläggningens funktion/avkylningsmetoderna kontrolleras.

[bookmark: _Toc217047296]Mat som värms upp på nytt
Temperaturen på mat som värms upp på nytt ska genomgående vara minst +70 °C. 
I vår restaurang värms följande livsmedel upp på nytt: 
	     



	|_|
	Temperaturerna kontrolleras       gånger i veckan.

	|_|
	Temperaturerna dokumenteras       gånger i veckan. Var görs dokumentationen?      

	|_|
	Annat, vad      



Man behöver inte mäta temperaturen på mat som värms upp tills den kokar. Temperaturen ska ändå mätas om maten till exempel innehåller större köttbitar. Temperaturen ska mätas i dessa bitar.
[bookmark: _Toc448304576][bookmark: _Toc210820239][bookmark: _Toc102567658][bookmark: _Toc14861006][bookmark: _Toc217047297]Livsmedel som djupfryses
Man talar om djupfrysning när man använder en frys för att djupfrysa livsmedel. För förvaring av djupfrysta livsmedel ska man ha en kylanordning vars temperatur är -18 °C eller kallare. Djupfrysta livsmedel och råvaror ska förvaras i en temperatur på -18 °C eller kallare.
Att tänka på vid djupfrysning:
· Livsmedlen ska frysas in före den sista förbrukningsdagen.
· Djupfrysta livsmedel får förvaras i två månader från datumet för djupfrysningen eller datummärkningen på förpackningen.
· Livsmedel som ska frysas in ska skyddas och förpackas så lufttätt som möjligt.
· På det djupfrysta livsmedlets förpackning markeras tydligt förpackningens innehåll, det vill säga livsmedlets namn, och datum för djupfrysningen.
· Från förpackningarna, kärlen eller annat kontaktmaterial får inte överföras främmande lukter, smaker, färger eller andra främmande ämnen till livsmedlet 
· Mat som redan har serverats får inte frysas in.
I restaurangen djupfryses följande livsmedel.
	     


Hur ofta fryser man in livsmedel? Hur mycket i taget?
	     


[bookmark: _Toc448304577]
[bookmark: _Toc210820240][bookmark: _Toc102567659][bookmark: _Toc14861007][bookmark: _Toc217047298]Livsmedel som tinas
Vid upptining ska man beakta livsmedlets förvaringstemperatur enligt lagstiftningen. Temperaturen får alltså inte stiga för mycket. Livsmedel får inte tinas i rumstemperatur. Vätska från tinande produkter ska samlas upp (produkterna som tinas ska till exempel läggas i ett separat kärl). 
Var och hur tinas djupfrysta livsmedel upp?
	     



[bookmark: _Toc210820242][bookmark: _Toc217047299]Servering av mat
Hur serveras maten på restaurangen? 
	|_|
	Portionerad på tallrikar

	|_|
	Stående bord (buffé)

	|_|
	Annat, vad      



Temperaturen på mat som portionerats på tallrikar behöver inte kontrolleras. Kravet på övervakning gäller endast bufféservering. Temperaturen mäts mot slutet av serveringstiden för att säkerställa att behållaren fungerar under hela serveringstiden.
· Varm mat ska hålla en temperatur på över +60 °C under serveringen. 
· [bookmark: _Hlk209704752]Temperaturen på mat som kräver kylförvaring får under serveringen stiga till högst +12 °C om serveringstiden är högst 4 timmar. Efter det ska maten kasseras.
Kontroll av temperaturen på maten som serveras (kalla och varma rätter) och därtill hörande bokföring:
	|_|
	Temperaturerna kontrolleras       gånger i veckan.

	|_|
	Temperaturerna dokumenteras       gånger i veckan. Var görs dokumentationen?      

	|_|
	Annat, vad      



Vilka åtgärder vidtas om temperaturavvikelser konstateras?
	     



[bookmark: _Toc210820243][bookmark: _Toc217047300]Information om maten som ges till kunden
[bookmark: _Toc210820244][bookmark: _Toc217047301]Mat som serveras oförpackad
Anvisningar för information om oförpackade livsmedel på serveringsstället finns på webbplatsen: https://www.hel.fi/static/ymk/lomakkeet/ohjeita_ja_maarayksia/et_tiedot_tarjoilupaikoissa.pdf 
Informationen visas på följande plats:
	|_|
	I anslutning till kassan (alla kunder beställer mat vid kassan)

	|_|
	Vid buffébordet 

	|_|
	På menyn 

	|_|
	Någon annanstans, var      



Information om ämnen och produkter som orsakar allergier eller intolerans måste finnas tillgänglig för personalen (t.ex. ingrediensförteckningar eller recept).
[bookmark: _Toc210820245][bookmark: _Toc217047302]Köttets ursprungsland
Ursprungslandet för det råa kött som används i tillredningen ska anges skriftligen, t.ex. i en väl synlig broschyr eller på en anslagstavla. 
Läs mer på webbplatsen: https://www.hel.fi/static/ymk/lomakkeet/ohjeita_ja_maarayksia/lihan_alkuperamerkinta.pdf 
Informationen visas på följande plats:
	|_|
	I anslutning till kassan (alla kunder beställer mat vid kassan)

	|_|
	Vid buffébordet 

	|_|
	På menyn 

	|_|
	Någon annanstans, var      


[bookmark: _Toc210820246][bookmark: _Toc217047303]Namnskyddade produkter
Syftet med systemet för namnskydd är att skydda livsmedel mot missbruk av ett etablerat namn. Till exempel är fetaost en namnskyddad produkt. Läs mer på Livsmedelsverkets webbplats: https://www.ruokavirasto.fi/sv/livsmedel3/livsmedelsbranschen/ingredienser-och-innehall/namnskydd/. 
[bookmark: _Toc210820247][bookmark: _Toc217047304]Beteckning på skinkrätter
Namnge rätter som innehåller skinka på korrekt sätt. Anvisningar finns på webbplatsen: https://www.hel.fi/static/ymk/lomakkeet/ohjeita_ja_maarayksia/kinkkuruokien_nimeaminen.pdf 
[bookmark: _Toc210820248][bookmark: _Toc217047305]Uppgifter som ska ges vid försäljning i nätbutik
Försäljning av måltider från restauranger via nätbutiker eller mobilapplikationer motsvarar försäljning av oförpackade livsmedel vid en plats för servering. Följande information ska lämnas: livsmedlets namn, de ämnen som orsakar allergier eller intolerans och vid behov ursprungsland. 
Det rekommenderas att de obligatoriska uppgifterna åtminstone ges på det eller de språk som används i den kommun där måltiderna och produkterna överlåts. Uppgifterna ska ges i material som anknyter till distansförsäljningen eller på annat lämpligt sätt, och de ska vara tillgängliga för kunden avgiftsfritt när köpbeslutet fattas. Vid telefonförsäljning kan uppgifter om oförpackade livsmedel ges muntligt om kunden efterfrågar dem.

[bookmark: _Toc210820249][bookmark: _Toc217047306]Överlåtelse av överbliven mat till kunder
Överbliven mat är mat som inte sålts under dagen. Överbliven mat kan till exempel komma från en buffé eller vitrin. Restaurangen/kafe kan sälja överbliven mat själv eller till exempel via olika tjänster.
Restaurangen/kafen säljer/överlåter exempelvis mar som blivit över på lunchbuffén:
	|_|
	direkt till kunden

	|_|
	till mathjälp 



Vilken typ av överbliven mat överlåts/säljs? Hur förpackas maten? Är livsmedlen kalla eller varma? Vem ansvarar för att transportera maten till mathjälpen (temperaturkontroll under transporten)? 
	     



[bookmark: _Toc210820250][bookmark: _Toc217047307]Hygien för överbliven mat
Mat som redan stått framme på buffén:
· Lättfördärvlig mat som en gång serverats får inte serveras/läggas fram till försäljning igen.
· Varm mat på en buffé får endast säljas varm direkt från buffébordet. Den får inte kylas ner för att säljas senare.
Mat som serveras kall (t.ex. sallader och sushi):
· Om maten serveras vid 6–12 °C ska den överlåtas till kunden inom fyra timmar, inklusive hela serveringstiden. Efter det får maten inte längre säljas till kunder.
· Om sushi serveras i rumstemperatur måste maten överlåtas till kunden inom fyra timmar, inklusive hela tillrednings- och serveringstiden. Efter detta får sushin inte längre säljas till kunder.
Mat som förvaras eller serveras i rumstemperatur:
· Lättfördärvliga bageriprodukter som förvaras i rumstemperatur (t.ex. köttpiroger och rispiroger) måste säljas samma dag som de tillagas och får inte säljas nästa dag.
Mat som kunden inte haft möjlighet att ta av själv (maten har till exempel varit i köket eller vid en servicedisk där den portionerats ut av en servitör):
· Måste antingen säljas vid över +60 °C eller kylas ner från över 60 °C till högst 6 °C på mindre än fyra timmar och säljas kyld. Matens temperatur ska övervakas och portioner får inte överlåtas under nedkylningen.
[bookmark: _Toc210820251][bookmark: _Toc217047308]Överlåtelse av mat till välgörenhetsorganisationer

Mat överlåts till välgörenhetsorganisationer: ja |_|  nej |_|
Till vilken välgörenhetsorganisation överlämnas livsmedel? 
	     



Välgörenhetsorganisationer som regelbundet delar ut lättfördärvliga livsmedel omfattas av livsmedelstillsynen. Innan livsmedel överlåts ska man kontrollera att organisationen har gjort nödvändiga anmälningar till livsmedelstillsynsmyndigheterna.
Vi har kontrollerat att de välgörenhetsorganisationer till vilka vi överlåter lättfördärvliga livsmedel har anmält sin verksamhet 	ja |_| nej |_|

[bookmark: _Toc210820252][bookmark: _Toc217047309]Transport, försäljning och servering av mat utanför restaurangen
	|_|
	Vi levererar själva mat direkt till kunder utanför restaurangen

	|_|
	Vi deltar i evenemang 

	|_|
	Vi levererar mat till andra livsmedelslokaler (kaféer/restauranger/butiker)

	|_|
	Distansförsäljning, internetförsäljning 

	|_|
	Annat, vad      


[bookmark: _Toc210820253][bookmark: _Toc217047310]Transport av mat
Maten transporteras
	|_|
	Kall (högst +6 °C)

	|_|
	Varm (minst +60 °C)


	
Matens temperatur ska överensstämma med lagstiftningen i slutet av transporten och/eller när maten överlåts till mottagaren. Kaféet/restaurangen säkerställer matens temperaturer på följande sätt:
	|_|
	Vid transporten används lådor av frigolit eller motsvarande som håller maten kall/varm

	|_|
	Kylanläggningar och/eller värmebad 

	|_|
	Kylklampar

	|_|
	Kylbil

	|_|
	Temperaturerna på den mat som transporteras mäts och dokumenteras när maten lämnar restaurangen/när maten överlåts till kunden. Var görs dokumentationen?      

	|_|
	Annat, vad      


Mer information om transport av mat finns på Livsmedelsverkets webbplats: Anvisningar för transport av mat

[bookmark: _Toc210820254][bookmark: _Toc217047311]Deltagande i evenemang
· Deltar ni i evenemang? ja |_|  nej |_|
· Vilken typ av försäljningsställe är reserverat för evenemang?      
· Vilken typ av mat levereras till evenemang?      
· [bookmark: _Hlk200022003]Hur sköts handhygienen?      
· Hur hanteras maten? (levereras maten förpackad eller oförpackad, hantering och förpackning av maten i restaurangen, hantering av maten vid evenemanget etc.)      
För försäljning och servering av livsmedel vid evenemang behövs en separat anmälan om livsmedelslokal. Försäljning och servering av livsmedel exempelvis under mässor och offentliga tillställningar ska alltid anmälas till enheten för livsmedelssäkerhet senast fyra vardagar före evenemanget. 
Anvisningar:
· Livsmedelsverkets anvisningar för extern försäljning 
· Miljötjänsternas anvisningar för försäljning utomhus
· Miljötjänsternas anvisningar om livsmedelsförsäljning på mässor
[bookmark: _Toc210820255][bookmark: _Toc217047312]Leverans av mat till andra restauranger och butiker 
Mat levereras till andra restauranger och butiker: ja |_|  nej |_|
Om mat levereras till andra restauranger och butiker ska aktörerna sinsemellan avtala om ansvarsfördelningen, såsom vem som mäter och dokumenterar temperaturerna.
Beskrivning av verksamheten (till vilka livsmedelslokaler maten levereras, vilken mat som levereras, mängden mat som levereras, om maten som levereras är förpackad eller oförpackad, hantering och förpackning av mat i restaurangen, hur man säkerställer de lagstadgade förpackningsmärkningarna, hur man säkerställer lagliga temperaturer)
	     



· Leverans av livsmedel av animaliskt ursprung från en restaurang till andra butiker och restauranger är endast tillåten om den mängd livsmedel som levereras är liten. Livsmedel av animaliskt ursprung omfattar kött och olika köttprodukter, fisk och förädlade fiskprodukter, mjölk och olika mjölkprodukter, ägg och äggprodukter.
· Mängden livsmedel av animaliskt ursprung som levereras betraktas som liten om den är högst 1 000 kg om året och till den del som överskrider detta står för högst 30 procent av detaljhandelns årliga leveranser och överlåtelser av animaliska livsmedel. 
[bookmark: _Toc210820256][bookmark: _Toc217047313]Externa transporttjänster
Restaurangen använder externa transporttjänster (t.ex. Wolt, Foodora, någon annan?):
	     



[bookmark: _Toc210820257][bookmark: _Toc217047314]Förpacknings- och livsmedelskontaktmaterial
Förpackningsmaterial, kärl, utrustning och redskap som kommer i kontakt med livsmedel ska vara lämpliga för livsmedelsbruk (t.ex. glas och gaffel-symbolen). Kontaktmaterial är till exempel livsmedelsförpackningarna, take-awaykärl, engångskärl, köksredskap, kaffe- och vattenkokare, köksapparater och engångshandskar. 
Vid inköp av material bör man tänka på att materialen inte alltid är lämpliga för kontakt med alla typer av livsmedel (t.ex. är PVC/vinylplast inte lämplig för feta livsmedel). Det är strängt förbjudet att använda sopsäckar eller skräppåsar för att skydda livsmedel.
Om restaurangen själv importerar kontaktmaterial (även från andra EU-länder), ska den alltid få information om produkternas kravenlighet fån leverantören och kaféet/restaurangen ansvarar för att produkterna överensstämmer med EU-lagstiftningen.
	Vilka livsmedel förpackas i kaféet/restaurangen?      
Varifrån skaffas förpackningsmaterialet?      
Var förvaras förpackningsmaterialet?      



Materialens mm. lämplighet för livsmedelsbruk kontrolleras på följande sätt:
	|_|
	Materialet har märkts med orden ”för livsmedelsbruk” (”elintarvikekäyttöön”) som visar att det är lämpligt för livsmedelsbruk eller en symbol med ett glas och en gaffel.

	|_|
	Förpacknings- och annat livsmedelskontaktmaterial anskaffas via en partihandel/centralaffär och i produktens namn framgår det avsedda användningsändamålet (t.ex. take-awaykärl, transportlådor)

	|_|
	Vi lagrar intyg om materialens lämplighet för livsmedelsanvändning (försäkran om överensstämmelse)

	|_|
	Annat, hur      


[bookmark: _Toc210820258][bookmark: _Toc102567674][bookmark: _Toc14861020][bookmark: _Toc448304586][bookmark: _Toc217047315]Spårbarhet och återkallelse 
Aktören ska vara medveten om varifrån alla använda råvaror har anskaffats. Tidpunkterna för anskaffning och leverans av livsmedlen ska också vara kända. Livsmedel som finns i lager ska kunna identifieras och kopplas samman med kommersiella dokument. Man ska känna till vilka råvarupartier som använts i tillredningen av respektive tillagat parti. 
[bookmark: _Toc210820259][bookmark: _Toc217047316]Spårbarhet
Dokument om mottagna livsmedel ska sparas i minst ett år för att påvisa spårbarhet. Om livsmedel levereras någon annanstans ska dokument om de livsmedel som skickats också sparas.
Spårbarheten gäller alla livsmedelsaktörer. I vårt kafé/vår restaurang sparas 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.
[bookmark: _Toc210820260][bookmark: _Toc217047317]Återkallelser 
Ifall ett livsmedel som saluförs återkallas ska serveringen av ifrågavarande livsmedel avslutas. Dessutom ska man följa Livsmedelsverkets anvisningar för återkallelser och vid behov kontakta Helsingfors stads enhet för livsmedelssäkerhet. 
Mer information och anvisningar för återkallelser finns på Livsmedelsverkets webbplats: Återkallelser av livsmedel.
Om aktören själv har tillverkat eller importerat produkten ska produkterna i fråga tas bort från serveringen/försäljningen och man ska genast kontakta enheten för livsmedelssäkerhet för att utreda fortsatta åtgärder.
[bookmark: _Toc210820261][bookmark: _Toc217047318]Provtagning
Restauranger, caféer och storhushåll som har hantering eller tillredning av livsmedel eller tillverkning av is ska inkludera provtagning och undersökningar i sin egenkontroll.
Mer information:
· Anvisningar från Helsingfors stads enhet för livsmedelssäkerhet: Länk till webbplatsen 
· Livsmedelsverkets anvisningar Mikrobiologiska krav för livsmedel 

Provtagning för egenkontroll i kaféet/restaurangen:
	
	Provtagningsplan

	|_|

|_|
	En provtagningsplan har gjorts upp      /      20      och är bifogad till denna egenkontrollplan.
Restaurangen följer de anvisningar för provtagning som fastställts av enheten för livsmedelssäkerhet.

	
	Ythygienprov

	|_|

|_|
|_|
	Ythygienprov tas minst 4 gånger om året, minst 5 prover åt gången
Ythygienprov tas minst 8 gånger om året, minst 5 prover åt gången
Annat antal, vilket:      

	
	Provtagning av isbitar

	|_|
|_|
	Isbitsprover tas minst en gång per år
Isbitsproverna har ersatts med ythygienprov

	
	Eventuella livsmedelsprover relaterade till misstänkt matförgiftning

	|_|
	För utredning av eventuella misstankar om matförgiftning tas prover av maten, som förvaras i frysen i minst 2 veckor
Prover tas av följande livsmedel:      

	
	Dokumentation av provresultat

	|_|
|_|
|_|
	I en mapp eller ett häfte
I ett elektroniskt system
Trenduppföljning

	
	Åtgärder efter dåliga undersökningsresultat:

	|_|
|_|

|_|
	Utred orsaken till de dåliga resultaten
Vidta nödvändiga korrigerande åtgärder (extra rengöring, förändrade rutiner)
Ta nya prover 

	
	Import av livsmedel

	|_|
	Livsmedelslokalen importerar livsmedel med animaliskt ursprung. Se punkt 15 Import av livsmedel.



[bookmark: _Toc217047319]Städning, underhåll och avfallshantering
[bookmark: _Toc210820263][bookmark: _Toc102567679][bookmark: _Toc217047320]Städning
Planen för städning är en del av livsmedelslokalens egenkontrollplan. I planen för städning anges hur lokalerna och utrustningen ska hållas rena, hurdana redskap och hurdan utrustning som används för städningen, hur ofta städning sker och vem som är ansvarig. En skriftlig plan för städningen är inte alltid nödvändig i ett företag på 1–2 personer.
Restaurangen har en särskild plan för städning: ja |_|  nej |_|
För städningen av lokalerna ansvarar:
	|_|
	den egna personalen

	|_|
	en utomstående städfirma, kontaktuppgifter:      



Om det inte finns en vattenkran i städskrubben, beskriv närmare följande: varifrån tas vattnet till städningen och var hälls vatten från städningen ut så att livsmedelssäkerheten inte försämras:
	     



Om det inte finns någon vattenkran för städningen ska städredskapen tas till en annan plats för underhåll eller så ska man använda städdukar för engångsbruk, även till golvet.
Kontroll av diskvattnets temperatur
Vid fördisk får vattnets temperatur vara högst +40°C. Diskvattnets temperatur ska vara minst +55oC (helst + 60°C…+70°C) och sköljvattnet minst +80°C.
Temperaturkontroll:
	|_|
	Temperaturerna kontrolleras       gånger i veckan.

	|_|
	Temperaturerna dokumenteras       gånger i veckan. Var görs dokumentationen?           

	|_|
	Upptäckta temperaturavvikelser och korrigerande åtgärder som gjorts på grund av dem dokumenteras. Dokumentationen görs:      

	|_|
	Annat, vad      


[bookmark: _Hlk209705364]Om diskmaskinen inte är utrustad med en fast termometer bör diskresultatet kontrolleras genom mikrobiologiska prover eller andra lämpliga metoder (se punkt 12 i planen). Underhållsrapporterna bör också sparas. Man ska också kontrollera sensoriskt att kärlen är rena och lägga dem i blöt i förväg vid behov.
Vilka åtgärder vidtas om temperaturavvikelser konstateras?
	     


[bookmark: _Toc210820264][bookmark: _Toc102567680][bookmark: _Toc217047321]Underhåll
Anordningarnas skick och renlighet sköts om och deras klanderfria funktion säkerställs genom regelbundna kontroller och service. 
Aktören och fastighetens representant ansvarar gemensamt för underhållet av lokalerna. 
	Kontaktuppgifter till disponenten
	     



Plan för reparation/underhåll:
	|_|
	Lokalernas, utrustningens och redskapens skick bedöms (hur ofta)            



	|_|
	Observationer och planerade åtgärder dokumenteras (var)           

	|_|
	Utrustningen underhålls regelbundet (hur ofta)                 

	|_|
	Kylanordningarna avfrostas och rengörs minst en gång om året. Avfrostningen och rengöringen dokumenteras                 

	|_|
	Andra åtgärder, vilka:      



Företagen som ansvarar för servicen av anordningarna:
	     


[bookmark: _Toc210820265][bookmark: _Toc102567681][bookmark: _Toc14861027][bookmark: _Toc217047322]Avfallshantering
Avfallskärlen i kaféets/restaurangens kök töms dagligen i en avfallsinsamlingspunkt som fastighetsägaren anvisat. Avfallet ska sorteras i enlighet med gällande bestämmelser om avfallshantering. Avfallskärlen ska tvättas regelbundet.

Hur ofta tvättas de avfallskärl som finns inomhus? Vem ansvarar för tvätten?
	     



[bookmark: _Toc217047323]Bekämpning av skadedjur och andra djur
Skadedjur som gnagare, fåglar eller skadedjur i livsmedel får inte finnas i livsmedelslokaler. Man ska förhindra att skadedjur kan komma in i lokalerna exempelvis genom att hålla fönster och dörrar stängda och se till att det inte finns passager för skadedjur i konstruktionerna (genomföringar/hål som leder ut/ner i konstruktioner under byggnaden etc.).
Åtgärder när skadedjur påträffas:
	|_|
	Kontrollera livsmedlen och lokalerna  



	|_|
	Kassera livsmedel vid behov  

	|_|
	Kontakta fastighetsskötaren. Kontaktuppgifter:                 

	|_|
	Kontakta ett skadedjursbekämpningsföretag. Kontaktuppgifter:                 

	|_|
	Andra åtgärder, vilka:      


[bookmark: _Toc210820268][bookmark: _Toc217047324]Djur som kunderna tar med sig till restaurangen
Synskadades ledarhundar, rörelsehindrades assistenthundar och hörselskadades hörselhundar får tas med in i livsmedelslokalens kundutrymmen. 
Om innehavaren samtycker får keldjur tas med till lokaler där det serveras livsmedel. Kunderna ska informeras om samtycket vid ingången till serveringslokalen. Livsmedelsföretagaren kan bestämma vilka slags keldjur som är tillåtna att tas med in i livsmedelslokalens serveringslokal.
· Får man ta med keldjur till restaurangen?  |_| Ja   |_| Nej
· Vilka djur får tas med in i restaurangen?      
· Detta har meddelats skriftligen vid ingången till restaurangen  |_| Ja |_| Nej


[bookmark: _Toc217047325]Import av livsmedel
Livsmedel av icke-animaliskt ursprung = t.ex. grönsaker, kryddor, såser, sötsaker
Livsmedel av animaliskt ursprung = t.ex. kött, levande musslor, fiskeriprodukter, mjölk, ägg och sniglar
Aktören importerar själv icke-animaliska livsmedel från andra EU-länder	
|_| Ja  |_| Nej
Aktören importerar själv icke-animaliska livsmedel från länder utanför EU	
|_| Ja |_| Nej
Animaliska livsmedel importeras från andra EU-länder		
|_| Ja  |_| Nej
Aktören importerar själv animaliska livsmedel från länder utanför EU    
|_| Ja  |_| Nej

Vi importerar följande livsmedel från följande länder:
	     
	     

	     
	     

	     
	     



Om du har import av livsmedel eller import på den inre marknaden, gör upp en egen plan för egenkontroll för denna verksamhet. Om du har behov av en mall för en plan för egenkontroll vid import, vänligen kontakta oss: kymp.elintarviketurvallisuus@hel.fi.
Egenkontrollplan för kafé/restaurang 2

Egenkontrollplan för kafé/restaurang 2

[bookmark: _Toc217047326]Uppföljningsformulär
Mottagningskontroller för livsmedel 
År:       Dokumentationsfrekvens:       / vecka	
Livsmedel som kräver kylförvaring ska hålla en temperatur på +6°C eller lägre. Frysvaror ska förvaras i -18°C, men under transport kan temperaturen avvika till högst -15°C.	
	Datum
	Livsmedlets namn
	Temperatur ºC
	Anmärkningar 

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	





Övervakning av temperaturen i kyl- och fryslager
År:       Dokumentationsfrekvens:       / vecka	
Förvaringstemperaturer: Färsk fisk och räkor 0…+3°C, kallrökta och gravade fiskeriprodukter, skyddsgas- och vakuumförpackade förädlade fiskeriprodukter samt tinad rom 0…+3°C, köttfärs och malen lever högst +4°C, lättfördärvliga livsmedel högst +6°C, pastöriserade mjölkbaserade produkter högst +8°C och frysvaror –18°C eller kallare.
Ange för varje enhet vilken som är den eftersträvade temperaturen för enheten.
	Datum
	Enhet 1
______°C
	Enhet 2
______°C
	Enhet 3
______°C
	Enhet 4
______°C
	Enhet 5
______°C
	Avvikelser och korrigerande åtgärder

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	





Temperaturkontroll för mat som kyls ner
År:       Dokumentationsfrekvens:       / vecka	
Maten ska kylas till +6°C eller lägre på högst 4 timmar.
	Datum
	 Mat
	Klockslag vid start
	Temperatur °C
	Klockslag när kylningen är slutförd
	Temperatur °C
	Avvikelser och korrigerande åtgärder

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	




Temperaturkontroll för mat som serveras
År:       Dokumentationsfrekvens:       / vecka	
· Mat som serveras varm ska under serveringen hålla en temperatur på minst +60°C.
· Temperaturen på mat som serveras kall får under serveringen stiga till högst +12°C om serveringstiden är högst 4 timmar. Efter det ska maten kasseras.
	Datum
	Varm mat
	Temperatur
	Kall mat
	Temperatur
	Avvikelser och korrigerande åtgärder

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	




Temperaturkontroll för varmhållna livsmedel
År:       Dokumentationsfrekvens:       / vecka	
Mat som varmhålls i köket före servering, försäljning eller transport ska hålla en temperatur på över +60°C. Matens temperatur mäts mot slutet av förvaringstiden.
	Datum
	 Mat
	Temperatur °C
	Anmärkningar 


	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	




Temperaturkontroll för mat som levereras någon annanstans 
År:      
	Datum
	Mat
	Temperatur °C vid avfärd
	Avvikelser och korrigerande åtgärder

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	




Kundklagomål och observerade avvikelser (ej temperaturrelaterade)
År:      
	DATUM
	KUNDKLAGOMÅL/AVVIKELSER
	ÅTGÄRDER

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	




Övervakning av renhållningen 
År:      
	Datum
	Objekt som rengjorts/planering av renhållningen/uppföljning av renhållningen 
Till exempel: planering av kommande rengöringar, uppföljning av rengöring av ismaskinen etc.

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	




Temperaturkontroll för maskindisk 
År:      
Tvättvattentemperatur +60...+65°C, sköljvattentemperatur minst +80°C.
Om diskmaskinen inte är utrustad med en fast termometer bör diskresultatet kontrolleras genom mikrobiologiska prover eller andra lämpliga metoder (se punkt 13 i planen). Underhållsrapporterna bör också sparas. Man ska också kontrollera sensoriskt att kärlen är rena och lägga dem i blöt i förväg vid behov.
	Datum
	Tvättvatten °C
	Sköljvatten °C
	Avvikelser och korrigerande åtgärder

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	




Kontroll av termometrarnas funktion
År:      
	Datum
	Termometer:
	Uppmätt temperatur för smältande is,      °C
	Uppmätt temperatur för kokande vatten,      °C

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	




Observationer och bekämpning av skadedjur 
År:      
	Datum
	Observation 
	Åtgärder som vidtagits och bekämpningsmedel som använts

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	




Ythygienprov 
År:        Provtagningsmetod:      
	Datum
	Provtagningsobjekt
	Resultat (numeriskt)
	Utvärdering (bra, medelmåttig, dålig)
	Avvikelser och korrigerande åtgärder

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	



	Datum
	Provtagningsobjekt
	Resultat (numeriskt)
	Utvärdering (bra, medelmåttig, dålig)
	Avvikelser och korrigerande åtgärder

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	



	Datum
	Provtagningsobjekt
	Resultat (numeriskt)
	Utvärdering (bra, medelmåttig, dålig)
	Avvikelser och korrigerande åtgärder

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	



	Datum
	Provtagningsobjekt
	Resultat (numeriskt)
	Utvärdering (bra, medelmåttig, dålig)
	Avvikelser och korrigerande åtgärder

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	


	



[image: Helsingin kaupungin tunnus.]
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