Fragor i samband med inspektion

Har ger Livsmedelsverket vagledning om hur kraven i lagstiftningen kan uppnas. Vagledningen &r inte bindande och
utesluter inte andra satt att uppfylla kraven.

Vilka kontrollomraden som kan vara intressanta vid en inspektion i samband med en
utbrottsutredning beror bland annat pa vilket eller vilka livsmedel det galler.
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Lampligt tillvagagangssatt vid en inspektion

Notera alltid féljande uppgifter inledningsvis:

Datum

Inspektdr

Lokalens namn

¢ Intervjupersonens namn (samtligas ifall flera intervjuas)

Tips inledande samtal:

o Beratta att du/ni har fatt in en anmalan. (Ibland har ni dock redan haft kontakt fére inspektionen).

e Fraga om nagon drabbad eller anhérig har hért av sig.

e Uppmana intervjupersonen att systematiskt folja det/de missténkta livsmedlens vag fran leverans till
fardig matratt.

Beroende pa livsmedel kan foljande omraden vara relevanta:

1. Leverans av ravaror. Uppgifter om ravaran eller livsmedlet, till exempel bast-fére-datum, parti,
ingrediensforteckning, férvaringsanvisning och ftillverkare. Hur dévervakas temperaturen?

2. Uppackning och lagring. Hur lagras livsmedlen? Hur dvervakas foérvaringstemperaturen? Finns risk for
korskontamination (ravaror — fardiglagad mat, livsmedel med och utan allergen).

3. Foérberedelse. Finns férutsatiningar fér god handhygien: handfat, rinnande varmt och kallt vatten,
papper och tval. Hur hanteras livsmedlen? Finns risk for korskontamination (ravaror — fardiglagad
mat, livsmedel med och utan allergen)? Tid och temperatur nar livsmedel hanteras? Hur lange far de
std framme och hur évervakas det?

4. Rengéring. Ar ytor, redskap och utrustning som &r i kontakt med livsmedel rena? Ar utrustningen i
sadant skick att den gar att géra ren? Rutin for rengéring?

5. Upphettning. Vilka rutiner galler fér upphettning? Tid och temperatur? Hur 6vervakas det?

6. Nedkylning. Vilka rutiner galler fér nedkylning? Tid och temperatur? Finns dokumentation? Verifiera:
Om mdjligt kontrollera pagaende nedkylning, mat temperatur, kolla om utrustningen fungerar. Finns
risk fér kontamination? Kontrollera féretagets dokumentation.

7. Aterupphettning. Rutiner fér upphettning av livsmedel, tid och temperatur? Hur och vem ansvarar fér
Overvakningen?

8. Varmhallning och kallhdllning som inte &r lagring. Rutiner for varmhallning och kallhallning, tid och
temperatur? Hur och vem ansvarar for évervakningen? Mat temperaturen i livsmedel som ska
serveras kalla pa en buffé eller varma i varmeskap alternativt pa buffé.

9. Hantering av matrester. Tar man ftillvara matrester? Hur hanteras de?

10. Forhallanden vid servering. Hur férvaras varm mat och kall mat vid buffé? Rutiner for tid och
temperatur fér livsmedel? Finns ismaskin och hur gérs den ren?
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11. Packning och méarkning. Hur évervakas tid och temperatur for temperaturberoende livsmedel?

12. Personalhygien. Har personalen rena och dndamalsenliga arbetsklader? Bar de smycken? Finns
forutsattningar fér en god handhygien och personalhygien i anldggningen?

13. Utlandsresor och magsymtom. Beroende pa typ av utbrott och missténkt smittdmne: Har personal
som har hanterat oférpackad mat varit utomlands, haft mag- eller tarmsymtom, varit magsjuk eller haft
barn som har varit magsjuka (vinterkréksjuka) eller smittor av annat slag, sar eller annan skada som
kan aventyra livsmedelsséakerheten? Var noga med att prata med var och en som har jobbat i koket!
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