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EGENKONTROLLPLAN FÖR 
RESTAURANG
	Restaurangens namn:      
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I denna mall för egenkontrollplan, som utarbetats av Helsingfors stads enhet för livsmedelssäkerhet, har man samlat den med tanke på restaurangernas 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 hela företagarens verksamhet, ska en beskrivning av denna verksamhet läggas till egenkontrollen. 
	Enhetens för livsmedelssäkerhet uppdatering 27.4.2022
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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, de övriga delarna ska raderas. Om man i restaurangen idkar verksamhet som inte redan finns i modellen för egenkontrollplanen, ska de läggas till, exempelvis som bilagor.

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 restaurangen 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
Livsmedelsföretagaren utnämner en ansvarsperson för egenkontrollen som ska ha den utbildning som är nödvändig för att lyckas med uppgiften. Ansvarig person för egenkontrollen är:      
Välj de punkter i tabellen som gäller restaurangen:

	 Uppdatering av egenkontrollplanen

	 Misstankar om matförgiftning och utredning av dem

	 Anskaffning och mottagning av livsmedel

	 Förvaring av livsmedel

	        Kylförvaring

	 Tillagning av mat

	        Förebyggande av allergener och kontamination 

	        Temperaturhantering under hantering och tillredning

	                  Livsmedel som tillreds

	                  Maträtter som ska hållas varma

	                  Livsmedel som ska kylas ned

	                  Livsmedel som ska frysas ned


	                  Livsmedel som ska tinas upp
 

	                  Livsmedel som hettas upp på nytt

	                  Minskning av akrylamider

	 Servering av mat

	 Uppgifter om maten som ges till kunderna

	 Överlämning av överloppsmat
 Virhe. Kirjanmerkkiä ei ole määritetty.Förpacknings- och livsmedelskontaktmaterial


Virhe. Kirjanmerkkiä ei ole määritetty.Uppgifter och förpackningsmärkningar för livsmedel


Virhe. Kirjanmerkkiä ei ole määritetty.Spårbarhet och återkallelse


Virhe. Kirjanmerkkiä ei ole määritetty.Hantering av reklamationer och hälsofarosituationer


Virhe. Kirjanmerkkiä ei ole määritetty.Renhållning


Virhe. Kirjanmerkkiä ei ole määritetty.Underhåll


Virhe. Kirjanmerkkiä ei ole määritetty.Avfallshantering


Virhe. Kirjanmerkkiä ei ole määritetty.Skadedjur och andra djur i livsmedelslokalen


Virhe. Kirjanmerkkiä ei ole määritetty.Personalens hygien och utbildning


Virhe. Kirjanmerkkiä ei ole määritetty.Provtagning




	 Transport, försäljning och servering av maten utanför restaurangen

	 Förpacknings- och livsmedelskontaktmaterial

	 Spårbarhet och återkallelse

	 Provtagning

	 Städning, underhåll och avfallshantering

	 Bekämpning av skadedjur och andra djur

	 Personal


	 Import av livsmedel

	 


Kort beskrivning av verksamheten (vilken mat som tillagas i restaurangen, vilka metoder används osv.)
	     


1.3 Misstankar om matförgiftning
Alla misstankar om matförgiftning i Helsingfors ska omedelbart meddelas till enheten för livsmedelssäkerhet med en elektronisk blankett på https://ilppa.fi/ 
Livsmedelsföretagaren ska förvara prover på de misstänkta livsmedlen eller råvarorna 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. Om provet måste förvaras i restaurangen, ska det förvaras djupfryst.
1.4 Termometrar
Hurdana termometrar används i restaurangen:

	
	lösa termometrar
	
	instickstermometrar

	
	IR-termometrar
	
	andra, vilka?      


IR-termometrar lämpar sig för mätning av temperaturer på frysvaror samt för mätningar som görs vid mottagningskontroller. Till andra temperaturmätningar i livsmedel krävs en instickstermometer.

Termometrarnas funktion kontrolleras       gånger per år genom att mäta temperaturen på kokande vatten (100 °C) och smältande is (0 °C). Inspektionerna registreras:      
Man kan testa instickstermometerns funktion genom att lägga nålen i vatten som uppstår av smältande iskross (0 °C) och i kokande vatten (ifall mätaren är avsedd för så pass höga temperaturer) (100 °C).

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
Transport av livsmedel till restaurangen:
	
	Vi hämtar livsmedlen själv från partihandeln/butiken

	
	En transportfirma levererar livsmedlen till restaurangen

	
	Annat, vad?      


Livsmedlen anskaffas från följande partihandlar/butiker *:

	     



*) Köp av fisk direkt från fiskare: Restauranger får köpa fisk som fångats i hav eller insjöar endast av registrerade yrkesfiskare. Begränsningen är anknuten till EU:s gemensamma fiskeripolitik. Mer information finns på jord- och skogsbruksministeriets webbplats Spårbarhetskrav för fiskeri- och vattenbruksprodukter. 
Köp av okontrollerad vilt: Restauranger får köpa okontrollerat viltkött av hare, kanin, fågel och hjortdjur (älg, hjort och rådjur) direkt från jägaren. Jägaren ska med köttet skicka med ett dokument, av vilket framgår följande uppgifter: viltdjurets art och mängd, tidpunkt och plats för fällningen, datum för nedfrysning, leveransdatum, jägarens eller jaktsällskapets och mottagarens namn och kontaktuppgifter. (§ 21 och § 34 i 318/2021)
Livsmedel importeras själv från andra EU-länder
 Ja
  Nej

(se punkt 15 i egenkontrollplanen)

Av livsmedlen kontrolleras följande uppgifter i samband med köp/mottagning:

	 
	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:
	
	I transporten används kyllådor, kylklampar

	
	Kort transportväg (längd högst       minuter)

	
	Egen kylbil

	
	Transportfirman har kyl-/frysbil

	
	Livsmedlen överförs omedelbart vid ankomsten till restaurangens kylrum

	
	Annat, vad?      


Temperaturuppföljning vid mottagning av livsmedel 
· i samband med mottagningen av livsmedlen kontrolleras temperaturerna för lättfördärvliga livsmedel (bl.a. färsk fisk och färskt kött som kräver kallförvaring, mjölkprodukter och grönsaker som skurits i bitar samt frysvaror) omedelbart. 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 (t.ex. i kylväskor) och inget avvikande har skett under transporten.
	
	Temperaturerna mäts 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. Förvaring av livsmedel
I köks- och lagerutrymmena förvaras inte livsmedel vars sista förbrukningsdag överskridits. Förvaringstiderna för livsmedlen kontrolleras 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

	 
	Annat, vad?      



Kontaminering, det vill säga förorening av produkterna förhindras under förvaringen på följande sätt:
	 
	Livsmedel förvaras skyddat (förslutna påsar, lock på matbehållare osv.)

	 
	Tillredd mat/mat som äts som det är förvaras på de övre hyllorna i kylanordningarna, råa på de nedre hyllorna

	
	Livsmedel förvaras inte i öppnade konservburkar

	
	Upptiningsvätska från mat som tinas upp, samlas upp

	
	Annat, vad?      



3.1 Förvaring av torra livsmedel
Hur förvaras torra livsmedel (t.ex. mjöl, socker, konserver)? Finns det ett separat lager någon annanstans än i restaurangens lokaler? 

	     


3.2 Kylförvaring
Har kylanläggningarna ett automatiskt system som sparar information  ja  nej 

Om en fast termometer saknas, ska det finnas lösa termometrar i kylanläggningarna.

Uppföljning av kylanläggningarnas temperaturer:
	
	Temperaturerna följs upp dagligen via kylanläggningarnas egna termometrar*). Dessutom rekommenderas lösa termometrar.


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

	
	Temperaturerna för livsmedel som förvaras i kylanläggningarna mäts. Hur ofta?       

Var görs registreringarna?      

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

	
	Annat, vad?      


*Temperaturerna jämförs med temperaturtabellen i bilaga 2

Identifierade avvikelser i temperaturerna och därpå följande korrigerande åtgärder registreras alltid.
Vilka åtgärder vidtas vid konstaterande av temperaturavvikelser?
	
	Kontakt tas med ansvarspersonen för att få ytterligare anvisningar

	
	Produkternas temperaturer mäts och bedöms sensoriskt deras användbarhet; vid behov förverkas maten

	
	Maten förflyttas till en annan kylanläggning



	
	Service för kylanläggningen tillkallas 

	
	Annat, vad?       


Som hjälp kan man använda temperaturtabellen i punkt 6.2 i Oiva-anvisningarna:

Hantering av temperaturerna för livsmedel


4. Tillagning av mat
I restaurangen används bland annat följande metoder för hantering av mat/råvaror
	
	Syrning
	
	Torkning (kött, fisk, grönsaker)

	
	Mediumstekta köttfärsbiffar (EHEC) *)
	
	Bönor (blötläggning)

	
	Inläggning
	
	Rökning (PAH-föreningar)

	
	Svamp (giftiga svampar, såsom stenmurkla)
	
	Sous vide

	
	Sushi, gravad fisk osv. (risk för parasiter)
	
	Utländska frysta bär (norovirus)

	
	Vakuumförpackning
	
	Annat, vad?      

	
	Insekter, vad      
	
	Annat, vad?      


*) Ytterligare information om mediumstekta köttfärsbiffar:
Servering av mediumstekta köttfärsbiffar


Separata anvisningar finns om följande hanteringsmetoder/råvaror: 
	     


4.1. Allergener och förebyggande av kontamination 
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. 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.

I livsmedlens tillverkningslokal ska arbetstagarna vara medvetna om hur livsmedel som innehåller allergener ska hanteras från det att råvarorna beställs till tillredningen, städningen och lagringen. 

I restaurangen hanteras följande allergener:

	
	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 och 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


Så här undviks kontamination av livsmedel av allergener och korskontamination:

	
	Separata arbetspunkter för olika produktgrupper (till exempel otillredda kött-, broiler- och fiskprodukter och grönsaker samt råa produkter/produkter som äts som sådana)

	
	Separata 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)

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

	
	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) 

	
	Tidsmässig separering av funktionerna, hur      


	
	På andra sätt, hur?      



Hur har man ordnat tvättning och hantering av grönsaker och rotfrukter med mull?

	     



Hur har man ordnat förvaringen, hanteringen osv. av glutenfria livsmedel och andra allergener?
	
	Specialkostprodukter förvaras i förslutna förpackningar, tydligt märkta och skilt från andra produkter.

	
	Vid lagring, tillredning och servering säkerställs det att råvaror som används till specialkost inte kommer i kontakt med allergena ingredienser (t.ex. erforderligt skydd av produkterna, placering av produkterna). 

	
	Varje kärl har egna bestick. Samma bestick används inte för olika produkter.

	
	Produkternas produktbeskrivningar eller ett meddelande om att närmare information om produkterna fås av personalen är framställda för kunderna.

	
	På andra sätt, hur?      


4.2 Temperaturhantering under hantering och tillredning
Tiden som livsmedlen förvaras i rumstemperatur under hanteringen 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. 
Lagrings- och serveringstemperaturer för livsmedel presenteras i bilaga 2.

4.2.1 Livsmedel som tillreds
Eventuella mikrober i maten som kan orsaka matförgiftning förstörs i huvudsak under tillräcklig upphettning. På grund av detta är det viktigt att produkterna upphettas tillräckligt under tillredningen. 
Temperaturen på maten ska genomgående vara +70 °C och fjäderfäkött ska vara över +75 °C. Temperaturen på mat som uppenbarligen kokar behöver inte mätas.
Temperaturuppföljning för mat som tillreds:

	
	Temperaturer följs upp/mäts       gånger i veckan.

	
	Temperaturerna registreras regelbundet       gånger i veckan. Var görs registreringarna?      

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

	
	Annat, vad?      


Identifierade avvikelser i temperaturerna och därpå följande korrigerande åtgärder registreras alltid.
Åtgärder vid identifiering av avvikelser i temperaturerna:
	 
	Upphettningen av maten fortsätter

	 
	Anordningens temperatur justeras till rätt temperatur 

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

	 
	En reparatör kallas in

	 
	Annat, vad?      


4.2.2 Maträtter som ska hållas varma
Maträtter som före servering, försäljning eller transport förvaras varma i köket, ska förvaras i högre än +60 °C:. Matens temperatur mäts mot slutet av förvaringstiden.
I restaurangen förvaras följande livsmedel varma före servering samt följande varmhållningsapparater används: 
Vilka produkter i restaurangen hålls varma före servering? Hurdan är varmhållningsapparaten?
	     



Temperaturuppföljning för mat som hålls varm:
	
	Temperaturer följs upp/mäts       gånger i veckan.

	
	Temperaturerna registreras regelbundet       gånger i veckan. Var görs registreringarna?      

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

	
	Annat, vad?      


Identifierade avvikelser i temperaturerna och därpå följande korrigerande åtgärder registreras alltid.
Vilka åtgärder vidtas vid konstaterande av temperaturavvikelser?

	     



4.2.3 Livsmedel som ska kylas ned
Nedkylningen av ett livsmedel avsett för kallförvaring ska inledas omedelbart efter tillredningen och livsmedlet måste kylas ned till en temperatur i enlighet med förvaringstemperaturkravet för det ifrågavarande livsmedlet inom högst fyra timmar (bilaga 2).
I kök och vid försäljning över disk får man kyla ned och på nytt värma upp mat som förvarats varm, om maten under hela förvaringstiden varit minst +60 °C. 

I restaurangen kyls följande livsmedel ned: Hur ofta? Hur mycket i taget?

	     



Vi kyler ned mat:

	 
	i ett skilt kylskåp avsett för nedkylning 

	 
	med hjälp av kallt vatten/is (lämpar sig enbart för sporadisk nedkylning av små mängder livsmedel)

	 
	i kylförvaringsanläggningar, i vilka man även förvarar andra livsmedel (lämpar sig enbart för sporadisk nedkylning av små mängder livsmedel; temperaturen på övriga produkter i kallförvaringsanläggningen får inte öka under nedkylningen)

	 
	på annat sätt, hur      



Temperaturuppföljning för mat som kyls ned:

	
	Temperaturer följs upp/mäts       gånger i veckan.

	
	Temperaturerna registreras regelbundet       gånger i veckan. Var görs registreringarna?      

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

	
	Annat, vad?      


Identifierade avvikelser i temperaturerna och därpå följande korrigerande åtgärder registreras alltid.
Vilka åtgärder vidtas vid konstaterande av temperaturavvikelser?
	  
	Om det återstår nedkylningstid, fortsätts nedkylningen

	  
	Om 4 timmar har gått sedan nedkylningen inleddes, förstörs produkten

	  
	Kylanläggningens funktion/avkylningsmetoderna kontrolleras

	  
	Annat, vad?      



4.2.4 Livsmedel som ska kylas ned
Det finns en förvaringsanordning 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 datummärkning (ytterligare anvisningar i bilaga 3).
· Livsmedlet som ska djupfrysas 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.

· Förvaringstiderna för djupfryst mat följs upp 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.

Om det i restaurangen används rå fisk (gravad fisk, sushi med rå fisk), ska anvisningen för djupfrysning av fiskeriprodukter observeras (bilaga 3).
I restaurangen djupfryses följande livsmedel. Hur ofta? Hur mycket i taget?
	     



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      



4.2.5 Livsmedel som ska tinas upp
Djupfrysta livsmedel ska upptinas i en kylanordning eller ett motsvarande utrymme så att yttemperaturen på livsmedlet som upptinas inte blir högre än temperaturen i de övriga delarna. Upptiningen får inte genomföras i rumstemperatur.
Var och hur tinas djupfrysta livsmedel upp?
	     



4.2.6 Livsmedel som hettas upp på nytt
Mat som hettas upp på nytt ska ha en genomgående temperatur på minst +70 °C. 

I vår restaurang hettas följande livsmedel upp på nytt: 

	     



	
	Temperaturerna följs upp       gånger i veckan.

	
	Temperaturerna registreras       gånger i veckan. Var görs registreringarna?      

	
	Endast identifierade avvikelser i temperaturerna och därpå följande korrigerande åtgärder registreras. Var görs registreringarna?      

	
	Annat, vad?      


Temperaturen i mat som hettas upp till kokpunkten behöver inte mätas. Om maten innehåller till exempel köttbullar eller större köttbitar, ska temperaturen dock mätas.
4.3 Minskning av akrylamider
Akrylamid är ett cancerogent ämne, som främst bildas i livsmedel med mycket kolhydrater som steks i ugnen eller i fett, såsom bröd, pommes frites och konditoriprodukter. Bildningen av akrylamid beror på stekningstemperaturen, vilket innebär att minskningen i praktiken oftast sker genom att steka maten så ljus som möjligt. 
Metoder för minskning av akrylamider:

Stekning av potatis

När du steker pommes frites eller andra potatisprodukter (antingen av råa eller frysta potatisar el. dyl.)

· ska du använda olja, i vilken du kan steka snabbt och/eller på låg temperatur (olja som lämpar sig som stekolja)
· stektemperaturen är högst 175 °C, i vilket fall som helst så låg som möjligt
· ta bort smulor från stekfettet genom att skumma ytan tillräckligt ofta
· dessutom är det bra att använda en färgguide, av vilken en lämplig färg framgår
Bakning (bröd och konditoriprodukter, såsom kex och småbröd) om möjligt

· om möjligt
– 
förläng jäsningstiden med jäst

–
optimera degens fukthalt vid bakning av torra produkter 

–
sänk ugnstemperaturen och förläng vid behov gräddningstiden

· undvik kraftig gräddning så att skalet blir mörkt
Rosta och grilla bröd (varma smörgåsar, rostbröd, hamburgerbröd osv.)

· rosta till rätt färg
· använd en färgguide, om en sådan finns tillgänglig
· följ eventuella anvisningar från brödtillverkaren
Vilka metoder för minskning används? (KOMMISSIONENS FÖRORDNING (EU) 2017/2158, om fastställande av förebyggande och reducerande åtgärder och av åtgärdsnivåer för att minska förekomsten av akrylamid i livsmedel)
	     



5. Servering av mat
På vilket sätt serveras maten i restaurangen? 
	
	Tallriksportioner

	
	Smörgåsbord (buffé)

	
	Annat, vad?      


Serveringstemperaturerna presenteras i bilaga 2. Temperaturen mäts mot slutet av serveringstiden, så att man kan säkerställa att förvaringsanordningen fungerar under hela serveringstiden.

· Varma rätter ska förvaras i över +60 °C under serveringen. 

· Temperaturen på mat som kräver kallförvaring får under serveringen stiga till högst +12 °C då serveringstiden är högst 4 timmar, varefter maten ska förverkas.
Kontroll av temperaturen på maten som serveras (kalla och varma rätter) och därtill hörande bokföring:

	
	Temperaturerna följs upp       gånger i veckan.

	
	Temperaturerna registreras       gånger i veckan. Var görs registreringarna?      

	
	Endast identifierade avvikelser i temperaturerna och därpå följande korrigerande åtgärder registreras. Var görs registreringarna?      

	
	Annat, vad?      


Vilka åtgärder vidtas vid konstaterande av temperaturavvikelser?

	     



6. Information som ges till kunderna om maten
6.1 Mat som serveras oförpackad
Om oförpackad mat ska följande uppgifter ges till kunderna: livsmedlets namn, ämnen som orsakar allergier och intoleranser och vid behov ursprungsland. Se ytterligare anvisningar i bilaga 4. 
Uppgifterna om maten ska vara sanningsenliga och tillräckliga bland annat vad gäller uppgifter om matens ursprungsland, matens namn och användning av namnskyddade och ekologiska produkter.
Uppgifterna har lagts fram på följande ställe:
	
	I anslutning till kassan (alla kunder beställer sin mat vid kassan)

	
	I anslutning till buffébordet 

	
	På menyn 

	
	Annanstans, var?      


Hur och var återfinns uppgifter om allergener?

	     



6.2 Köttets ursprungsland
Uppgift om ursprungslandet för det råa köttet som används i tillredningen ska uppges skriftligt, till exempel med en lättöverskådlig broschyr eller på en tavla. Ytterligare anvisningar i bilaga 5. 
Uppgifterna har lagts fram på följande ställe:
	
	I anslutning till kassan (alla kunder beställer sin mat vid kassan)

	
	I anslutning till buffébordet 

	
	På menyn 

	
	Annanstans, var?      


6.3 Övriga uppgifter om mat som ges till kunderna 
Namngivning av skinkrätter

Namnet på maten ska vara tydligt och lättförståeligt, och det får inte förvilla konsumenten. Till exempel får ordet skinka användas i matens namn endast om maten innehåller riktig skinka, till exempel skinkpizza, skinkfrestelse eller skinksallad. Ytterligare information i bilaga 6.
Namnskyddade produkter

Namnskyddade produkters ursprung, råvaror samt tillredningssätt är kända och etablerade. Namnskyddsmärkningarna skyddar namnen på vissa livsmedel och förhindrar missbruk av etablerade namn i andra produkter. Skyddssystemen garanterar produktion och tillverkning av livsmedlet på ett traditionellt geografiskt område eller med en traditionell tillverkningsmetod. 
I det skyddade ursprungliga namnet baseras produktens kvalitet eller egenskaper på ett geografiskt område, till exempel en råvara som producerats i ett visst område. Dessutom måste produktens samtliga tillredningsmoment ske i det ifrågavarande området. Exempel på sådana produkter är bland annat Fetaost (Grekland), Prosciutto di Parma (parmaskinka, Italien) och Roquefortost (Frankrike). Av finländska produkter har följande skyddat ursprungsnamn: Lapin Puikula, Lapin Poron liha, Lapin poron kuivaliha, Lapin Poron kylmäsavuliha och Kitkan viisas.

Försäljning i webbutik

Restaurangernas försäljning av maträtter via en webbutik eller en mobilapp motsvarar försäljning av oförpackade livsmedel på serveringsstället. Om dessa ska följande uppgifter ges till kunderna: livsmedlets namn, ämnen som orsakar allergier och intoleranser och vid behov ursprungsland. Obligatoriska uppgifter rekommenderas att ges åtminstone på de språk som talas i kommunen där måltiderna och produkterna överlåts. Uppgifterna ska ges i material med anknytning till distansförsäljningen eller på ett annat lämpligt sätt, och kunden måste ha dem då hen fattar ett köpbeslut. Vid telefonförsäljning kan uppgifterna om oförpackade livsmedel ges muntligt om kunden efterfrågar dem,

7. Överlämning av överloppsmat 
I restaurangen säljs/överlåts mat som till exempel blivit över från lunchbuffén 
	
	direkt till kunden

	
	till mathjälpen 


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 restaurangen överlämnar lättfördärvliga livsmedel har gjort anmälningarna om sin verksamhet  ja  nej 
Vilken typ av överloppsmat överlåts/säljs? Hur förpackas livsmedlen? Är livsmedlen kalla eller varma? Vem ansvarar för transporten av livsmedlen till mathjälpsobjektet (hantering av temperaturerna under transporten)? 
	     



Man ska alltid se till att maten är i klanderfritt skick och att varm-/kylkedjan inte brutits under serveringen. 

Ytterligare information finns på Livsmedelsverkets webbplats: Svinnmat 
8. Transport, försäljning och servering av maten utanför restaurangen
	
	Vi transporterar maten själva direkt till kunderna, till utanför restaurangen

	
	Vi deltar vid evenemang (fyll även i punkterna 8.1 och 8.2)

	
	Vi levererar mat också till andra restauranger/butiker (fyll även i punkterna 8.1 och 8.3)

	
	Distansförsäljning, internetförsäljning (fyll i punkt 8.4)

	
	Annat, vad?      


8.1 Transport av mat
Maten transporteras

	
	Kall (högst + 6 oC)

	
	Varm (minst + 60 oC)


Hur transporteras maten? Hur är maten förpackad? Hurdan är transporttiden och/-området? 
	     



Mattemperaturerna ska vara i enlighet med lagen (318/2021) då transporten avslutas och/eller när maten överlåts till mottagaren. Restaurangen säkerställer temperaturen på maten på följande sätt: 
	
	I transporten används frigolitlådor eller motsvarande, som håller maten kall/varm

	
	Kylanordningar, varmbad etc.

	
	Kylklampar

	
	Kylbil

	
	Temperaturerna på maten som transporteras mäts och registreras när maten lämnar restaurangen/när maten överlåts till kunden. Var görs registreringarna?      

	
	Annat, vad?      


Ytterligare information om transporter finns på Livsmedelsverkets webbplats:
Anvisning om transport av mat


8.2 Deltagande vid evenemang
Beskrivning av verksamheten (bl.a. hurdan försäljningspunkt som har reserverats för evenemang, hur man ombesörjer handhygienen, till hurdana evenemang mat levereras, vilken typ av mat som levereras, om den levererade maten är förpackad eller oförpackad, hantering och förpackning av maten i restaurangen, hantering av maten vid evenemang, säkerställande av temperaturer i enlighet med lagstiftningen) 
	     



En separat anmälan om livsmedelslokal ska göras för försäljning och servering av livsmedel på evenemang.

Enheten för livsmedelssäkerhet ska alltid informeras om försäljning och servering av livsmedel på till exempel mässor och publikevenemang senast fyra vardagar före evenemanget. 

Anvisningar:
Anvisningen om utomhusförsäljning har tagits bort från Livsmedelsverkets webbplats under uppdateringen
Miljötjänsternas anvisning för utomhusförsäljning
Miljötjänsternas anvisning för försäljning av livsmedel på mässor
8.3 Leverans av mat till andra restauranger och butiker
Beskrivning av verksamheten (bl.a. till vilka restauranger/butiker maten levereras, vilken typ av mat som levereras, leveransmängd, om den levererade maten är förpackad eller oförpackad, hantering och förpackning av maten i restaurangen, hur man säkerställer förpackningsmärkningar i enlighet med lagstiftningen, säkerställande av temperaturer i enlighet med lagstiftningen. Man måste avtala om ansvarsfördelningen vad gäller mätning och registrering av temperaturer.)
	     



Restaurangen 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 restaurang 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 restaurang kan dock inte vara en godkänd anläggning. 
8.4 Distansförsäljning, internetförsäljning
Beskrivning av distans-/internetförsäljning: (vilka livsmedel som säljs, om en extern transporttjänst används, om man har eget transportmateriel)
	     


9. Förpacknings- och kontaktmaterial 
Förpackningsmaterial, kärl, anordningar med mera som kommer i kontakt med livsmedel måste vara lämpat för livsmedelsbruk (t.ex. symbolen med glas och gaffel). 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.
Vilka livsmedel förpackas i restaurangen? Varifrån anskaffas förpackningsmaterialet? Var förvaras förpackningsmaterialet?

	     



Materialens mm. lämplighet för livsmedelsbruk kontrolleras på följande sätt:

	
	Materialet har märkts med orden ”för livsmedelsbruk” 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 sparar intygen över att materialet lämpar sig för livsmedelsbruk (en s.k. försäkran om överensstämmelse)

	
	Annat, hur?      



10. Spårbarhet och återkallelse 
10.1 Spårbarhet
Livsmedelsföretagaren ska vara medveten om varifrån alla använda råvaror har anskaffats. Därtill bör denna känna till tidpunkten för livsmedlens anskaffning och leverans. 
Livsmedel som förvaras på lagret ska gå att identifiera och de ska kunna kopplas ihop med handelsdokumenten. Man måste känna till vilka råvarupartier som har använts i varje parti som tillretts. 

Dokument om mottagna livsmedel ska sparas i minst 1 år för att kunna påvisa spårbarheten. Om livsmedlen levereras någon annanstans, ska dokument sparas även om de sända livsmedlen.
I vår restaurang 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.
10.2 Återkallelser
Ifall ett livsmedel som saluförs återkallas ska serveringen av ifrågavarande livsmedel avslutas. Därtill ska man följa anvisningarna i Livsmedelsverkets anmälan om återkallelse, och vid behov kontakta Helsingfors stads enhet för livsmedelssäkerhet. 

Mer information och anvisningar om återkallelse finns på webbplatsen för Livsmedelsverket: Återkallelser av livsmedel
Om produkten är tillredd eller importerad av företagaren själv, ska ifrågavarande produkt sluta serveras/tas bort från försäljning, varefter enheten för livsmedelssäkerhet omedelbart ska kontaktas för att reda ut fortsatta åtgärder.

11. Provtagning
Restauranger, kaféer och storhushåll, som hanterar och tillreder livsmedel eller tillverkar is ska inkludera provtagning och undersökningar i sin egenkontroll.
Restaurangens provtagning för egenkontroll:
	

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

	


	Provtagning av ytrenhet
Prover från ytrenhet tas minst 4 gånger per år, 5 delprover åt gången
Prover från ytrenhet tas minst 8 gånger per år, 5 delprover åt gången

	

 FORMCHECKBOX 

	Provtagning från isbit:
Provtagning från isbit ska göras minst en gång per år
Provtagning från isbit har ersatts med provtagning av ytrenhet

	
	För att utreda eventuella misstankar om matförgiftning, ska prover tas på maten som förvaras i frysen i minst 2 veckor
Matprover tas från följande maträtter:      

	


	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 

	
	Restaurangen importerar livsmedel av animaliskt ursprung. Fyll i punkt 15 Import av livsmedel.


Mer information:
Anvisningen från Helsingfors stad enhet för livsmedelssäkerhet: Provtagning för egenkontroll i butiker (bilaga 7)
Livsmedelsverkets anvisning om livsmedlens mikrobiologiska krav 
12. Städning, underhåll och avfallshantering
12.1 Städning
Restaurangen har en separat renhållningsplan: ja  /nej 
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.
I livsmedelslokalen ska det finnas ett separat och tillbörligt utrustat utrymme för förvaring och underhåll av städutrustning: I utrymmet för städredskap är det bra om det, beroende på verksamheten, till exempel finns: vattenpunkt, vask, värmeelement för erforderlig torkning av städredskap, golvbrunn, bra ventilation och hyllor och ställningar för hygienisk förvaring av städredskapen. Städredskapen ska rengöras efter användningen samt förvaras och servas hygieniskt. Det rekommenderas att ha separata städredskap och -medel för köket.

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.
Temperaturuppföljning:
	
	Temperaturerna följs upp       gånger i veckan.

	
	Temperaturerna registreras       gånger i veckan. Var görs registreringarna?           

	
	Endast identifierade avvikelser i temperaturerna och därpå följande korrigerande åtgärder registreras. Registreringarna görs:      

	
	Annat, vad?      


Om diskmaskinen inte har en fast termometer, ska diskresultatet kontrolleras med mikrobiologiska prover eller andra lämpliga metoder (se punkt 11i planen). Även servicerapporter ska sparas.
Vilka åtgärder vidtas vid konstaterande av temperaturavvikelser?

	     



12.2 Underhåll
För underhållet av lokalerna ansvarar företagaren 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:
	     


12.3 Avfallshantering
Restaurangens avfallskärl töms dagligen i en av fastighetsägaren anvisad avfallsinsamlingspunkt.
I restaurangen/fastigheten sorteras följande avfall:
	
	bioavfall
	
	papp
	
	papper

	
	glas
	
	metall
	
	blandavfall

	
	energiavfall
	
	plast
	
	avfallsfetter


Var insamlas avfallsfetter/-oljor? Vart skickas avfallsfetter/-oljor för förstöring?
	



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

	     



13. Bekämpning av skadedjur och andra djur
Inga skadedjur, till exempel gnagare, fåglar eller skadeinsekter, 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

	
	Annat, hur?      



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



Djur som kunder medför 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

· Man har meddelat restaurangen skriftligt om ärendet 
i anslutning till ingången


 Ja

· Vilka djur får medföras till restaurangen? 

     
14. Personal
14.1 Introduktion och utbildning
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 restaurangen, dess omfång samt betydelsen av egenkontrollen är en del av förmågan att hantera arbetet.

Det anstår företagarens ansvar att anställda i restaurangen ges introduktion i hygieniska och säkra verksamhetsmetoder och i egenkontroll. 
Hur bokförs arbetstagarnas introduktion och utbildning som getts?

	     



14.2 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 utesluter inte behovet av handtvätt. 

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 mattillredningsarbeten 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?

	     



Kökspersonal täcker över smycken med skyddskläder eller tar av sig smyckena. Sår och konstgjorda naglar ska alltid täckas med skyddskläder. 
14.3 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? 
	     



14.4 Hygienpass
Företagaren ska säkerställa att personer som arbetar med att hantera oförpackade, lättfördärvliga livsmedel i livsmedelslokalen har ett hygienpass. 
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)
	     



15. 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.

* 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 till Finland importerar annat än livsmedel av animaliskt ursprung (t.ex. grönsaker, kryddor, såser, godsaker) 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 själv för att de importerade livsmedlen uppfyller bestämmelserna och för utredningen av eventuell speciallagstiftning som gäller livsmedlen.
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 är lastad med lättfördärvliga livsmedel som kräver en förvaringstemperatur 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 restaurangen:
	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.
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 6 oC.
Temperaturen på mat som tillretts genom upphettning ska vara minst 70 oC och för kött av fjäderfä minst 75 oC. Mat som hettas upp på nytt ska vara minst +70 oC.

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 man djupfryser livsmedel bör man dock beakta bland annat kraven på förpackningspåskrifter, 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

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 (16023/5).

INFORMATION SOM SKA GES OM LIVSMEDEL VID SERVERINGSSTÄLLEN
Den som säljer eller överlåter livsmedel är ansvarig för att de angivna förpackningspåskrifterna är korrekta. I detta meddelande finns allmän information om märkning av oförpackade livsmedel på serveringsställen.
OFÖRPACKADE LIVSMEDEL, UPPGIFTER SOM SKA ANMÄLAS OM DEM OCH ANMÄLNINGSSÄTT
På serveringsställen är livsmedel nästan alltid oförpackade livsmedel, för vilka gäller följande krav på förpackningsmärkning. 
Ett oförpackat livsmedel är sådant
· som på serveringsstället serveras direkt till konsumenten för omedelbar avnjutning 
· som förpackas färdigt på serveringsstället för omedelbar försäljning, till exempel takeaway 
-produkter
· som konsumenten förpackar själv, till exempel att kunden själv förpackar sin portion i en behållaree vid en salladsbar
· som säljaren förpackar åt konsument på dennes begäran
Om oförpackade livsmedel ska följande uppgifter anges:
· Livsmedlets namn
· Ämnen och produkter som orsakar allergier och intoleranser ska (lista i slutet av meddelandet).
· Ursprungsland för kött som används som råvara i maten (gäller färskt eller djupfryst nöt-, gris-, lamm-, get- och fjäderfäkött)
· Ursprungsland om hela livsmedlet har tillverkat någon annanstans än i Finland 
Uppgifterna ska anges på följande sätt:
· I tvåspråkiga kommuner rekommenderas att man anger uppgifterna på både finska och svenska
· Skriftligt i närheten av det oförpackade livsmedlet i form av en broschyr eller på en tavla
· Uppgifterna kan ges muntligt, om konsumenten informeras skriftligen att uppgifterna fås av personalen. Ett exempel:

· Köttets ursprungsland ska anges skriftligt, en separat anvisning om informering om ursprngsland har publicerats: ”Urspringsmärkning av kött obligatorisk för restauranger och kaféer”
· Uppgifterna som ska anges om livsmedlen ska finnas tillgängliga skriftligt/elektroniskt på serveringsstället/i restaurangen.
· I egenkontrollen ska det finnas en beskrivning av hur och var uppgifter om allergener finns?
· Något separat meddelande krävs inte om konsumentens behov av specialkost har utretts på förhand och livsmedlen överlåts utgående från dessa uppgifter (t.ex. daghem, skolor, sjukhus, äldreomsorgen, fängelser).
FÄRDIGT FÖRPACKADE LIVSMEDEL
· Om avsikten är att sälja livsmedlen under en lång tid och de till exempel har förpackats i vakuumförpackningar eller i på annat sätt förslutna förpackningar för att säkerställa lång hållbarhet för produkten, anses livsmedlen vara färdigt förpackade. Ett färdigförpackat livsmedel har redan före försäljningen förslutits i förpackningen.
· Om restaurangen levererar förpackade produkter till andra än det egna företagets verksamhetsställen, anses produkterna då vara förpackade. I ovan nämnda fall ska produkterna innehålla de förpackningsmärkningar som förutsätts av lagstiftningen.
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 
URSPRUNGSMÄRKNING AV KÖTT OBLIGATORISK PÅ RESTAURANGER OCH CAFÉER
Från och med den 1.5.2019 är det obligatoriskt att uppge köttets ursprungsland för kunden på restauranger och andra serveringsställen. Uppgiften om köttets ursprungsland ska ges skriftligen till exempel i en broschyr eller på en väl synlig affisch.
Kravet på märkning av ursprungsland gäller nedan nämnda köttslag (också malet kött) när de används som färska eller djupfrysta ingredienser i maträtterpå serveringsstället:
· nötkött
· fläskkött (inte vildsvin)
· lamm- och getkött
· fjäderfäkött (höna, gås, anka, kalkon och pärlhöna)
Kravet gäller även take away-produkter och webbhandel.
Kravet på ursprungsmärkning gäller varken råa köttberedningar (saltat, kryddat eller marinerat kött) som kommit till restaurangen och används som ingredienser i maträtter eller köttberedningar (kallskuret eller korv). Uppgiften om ursprungsland anges till exempel på köttförpackningen.
Med köttets ursprungsland avses djurets uppfödningsland
Ursprungslandet ska uppges om det är känt:
Exempelvis köttfärslimpa: nötkött (ursprungsland Finland), fläskkött (ursprungsland Tyskland) ELLER
eller nötkött (Finland), fläskkött (Tyskland).
Om ursprungslandet inte är känt, uppges det med ”EU” eller ”annat än EU” eller ”EU och annat än EU”.
Till exempel: kycklingkött (annat än EU).
Mer om ämnet 
· finns i jord- och skogsbruksministeriets förordning 154/2019  och på 
· Livsmedelsverkets webbplats: https://www.ruokavirasto.fi/yritykset/elintarvikeala/valmistus/elintarvikkeista-annettavat-tiedot/pakkausmerkinnat/elintarvikkeiden-alkuperamerkinnat/lihan-alkuperamaamerkinnat-tarjoilupaikoissa/
KORREKT NAMNGIVNING AV MAT SOM INNEHÅLLER SKINKA
Namnet på maten får inte förvilla konsumenten, utan ska vara lättförståeligt och sanningsenligt. Vid namngivning av mat som innehåller kött, ska tillverkaren säkerställa att namnet på maten baseras på råvarornas korrekta namn. Den korrekta namngivningen av råvarorna kan kontrolleras på råvaruleverantörens förpackningsmärkningar. (se exempel nedan)
Ordet skinka får endast användas i matens namn om maten innehåller riktig skinka (se nedan bild), till exempel skinkpizza, skinkfrestelse eller skinksallad.
Om mat som beretts av skinkprodukter eller skinkskivor kan man använda benämningen skinkfabrikat. Då namnges maten till exempel skinkfabrikatpizza eller skinkfabrikatsallad och i ingrediensförteckningen ska anges skinkfabrikat.
I pizzor används ofta pizzastrimlor. Pizzastrimlor är inte livsmedlets namn, utan handelsnamn och innehåller ofta fläskkött, vilket inte är skinka. I sådana fall får det i pizzans namn eller ingrediensföretckning inte stå benämningen skinka. 
Vad är skinka?
Skinka är 100 procent grisskött och köttet kommer från grisens bakben (på bilden visas skinka med rött 12). Till skinka får endast tillsättas salt, vatten, kryddor, glukos/stärkelsesirap och tillåtna tillsatsämnen.
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Exempel på förpackningsmärkningar på skinka: 
Ingredienser: Grisskött (skinka, Finland), vatten, salt, glukos, stabiliseringsämnena E 450, E 451, antioxidanten E316, konserveringsmedel E 250. Kötthalt 92 %.
Mer information: 
Helsingfors stad, enheten för livsmedelssäkerhet, kymp.elintarviketurvallisuus@hel.fi 
Livsmedelsverket:
https://www.ruokavirasto.fi/yritykset/elintarvikeala/valmistus/elintarvikkeista-annettavat-tiedot/pakkausmerkinnat/elintarvikkeiden-nimeaminen/kinkku-elintarvikkeen-nimena/
Provtagning för egenkontroll på serveringsställen
Serveringsställen som hanterar och tillverkar livsmedel eller tillverkar is ska inkludera provtagning och undersökningar i sin egenkontroll. Serveringsstället 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 serveringsställenas provtagningsplan och genomförandet av den. 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 som gäller serveringsställen 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
Om man på serveringsstället använder is som man tillverkat själv i drycker eller som sådana i maträtter som äts, ska kvaliteten på isen kontrollera en gång per år. Av isprovet kontrolleras Escherichia coli, koliforma bakterier och intestinala enterokocker.
Prover på ytor
Prover på ytrenheten ska tas på sådana serveringsställen vid vilka man hanterar eller tillreder lättfördärvliga livsmedel som äts som sådana, såsom sallader, fyllda smörgåsar, gravad fisk och kallskuret. Skyldigheten gäller till exempel matrestauranger, kaféer, pizzerior, sushirestauranger, cateringfirmor och anstaltskök. Hur många provtagningar som görs av ytrenhetsprover beror på verksamhetens omfattning. I nedan tabell presenteras hur ofta proverna ska tas på serveringsställen, vilka provmängder som ska tas och vilka analyser som ska göras.
Tabell: Provmängder för ytrenhet, intervall för provtagning och analyser på serveringsställen, vid vilka man hanterar råa, lättfördärvliga livsmedel.
	
	Serveringsställen
50–500 portioner/dygn
	Serveringsställen
500–2 000 portioner/dygn
	Serveringsställen
mer än 2 000 portioner/dygn

	Provtagningsintervall och 
provmängder
	– Prover tas 
minst 4 gånger 
per år
– Vid varje provtagningstillfälle tas minst 5 prover
	– Prover tas minst 8 gånger per år
– Vid varje provtagningstillfälle tas minst 5 prover
	– Prover tas minst 12
gånger per år
– Vid varje provtagningstillfälle tas minst 5 prover

	Analyser som ska göras:
	Aerobiska mikroorganismer eller enterobakterier
	Aerobiska mikroorganismer eller enterobakterier
	Aerobiska mikroorganismer eller enterobakterier



Proverna kan du ta själv till exempel med Hygicult-skivor eller andra motsvarande kommersiella mätare/metoder, som är avsedda för granskning av renhet, eller så kan ett laboratorium ta proverna. Odlingsmetoden kan även ersättas med en kommersiell mätare/metod, som är avsedd för granskning av renhet. Ytrenhetsproverna ska tas från ytor som kommer i direktkontakt med livsmedlen, såsom arbetsstationer, skärbrädor, arbetsredskap och anordningar (grönskasskärare osv.). Proverna tas från rena och torra ytor, till exempel på morgonen innan arbetet inleds. Om du tar proverna själv, ska du följa anvisningarna för den valda metoden.
På serveringsställen ska dessutom prover tas för Listeria monocytogenes-undersökning, om man tillreder sådana lättfördärvliga livsmedel som äts som sådana och som Listeria monocytogenes kan växa i, och vars försäljningstid är 5 dygn eller mer. Exempel på sådana livsmedel är färska sallader, fyllda smörgåsar, gravad fisk och kallrökt fisk. Ytprover tas från ovan nämnda produkters hanteringsområden och -anordningar under arbetets gång eller genast efter att arbetet har avslutats, innan rengöringen inleds.
Prover från livsmedel 
Livsmedelsprover till mikrobiologiska undersökningar tas från på serveringsstället tillverkade, lättfördärvliga livsmedel som äts som de är och i vilka Listeria monocyogenes kan växa och vars försäljningstid är 5 dygn eller mer.
Köttfärs och produkter av rått kött av nöt eller lamm rekommenderas undersökas för STEC-bakterier efter övervägande (användningsändamål, målgrupp). Provtagning rekommenderas till exempel när man framställer köttfärs, som är avsedd att ätas otillagad (t.ex. tartarbiff).
I tillredningsskök rekommenderas det att man sparar självtillagade maträtter och förvarar dem djupfrysta i 2–4 veckor i händelse av eventuella misstankar om matförgiftning. En lagom provmängd är 200 gram.
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 registrera provresultat, korrigerande åtgärder som vidtagits på grund av eventuella dåliga resultat (t.ex. effektivisering av städning/förbättring av handledningen/byte av rengöringsmedel/byte av städredskap) och resultat av nya prover.
Företagaren ska granska trender (utvecklingsriktningar) i undersökningsresultaten långsiktigt. Genom att granska utvecklingsriktningar kan vi bedöma om man har kontroll över tillverkningsprocessen och hygienåtgärderna. Granskningen görs analysspecifikt. Om trenden/riktningen försämras, måste företagaren utan dröjsmål vidta åtgärder för att förhindra mikrobiologiska risker. 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 tabellföra provresultaten i ett rutblock, av vilket man kan se resultatens utvecklingsriktning. Man kan även använda trafikljusmodellen, där man i uppföljningen markerar bra resultat med grönt, försvarliga resultat med gul och dåliga med rött
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: 
Esboregionens miljö- och hälsoskydd, elintarvikevalvonta@espoo.fi
Sydspetsens miljöhälsa, halsoinspektor@symi.fi
Helsingfors stads miljötjänster, kymp.elintarviketurvallisuus@hel.fi
Hyvinge miljöhälsovård, kirjaamo@hyvinkaa.fi
Centrala Nylands miljöcentral, yaktoimisto@tuusula.fi
Lojo miljöhälsovård, ymparistoterveys@lohja.fi
Borgå miljöhälsovård, ymparistoterveydenhuolto@porvoo.fi
Vanda miljöcentral, ymparistoterveys@vantaa.fi
”Bästa kund, mer information om livsmedlet ges av personalen.”








