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1. Anvisning for egenkontroll for
tillverkare av alkoholdrycker

Enligt Alkohollagen (1102/2017) svarar tillverkaren for kvaliteten och sammansattningen
av alkoholdrycker som de har dverlatit till konsumtion samt for att produkten, dess
etikettering och dvriga presentation stdmmer dverens med gallande stadganden och
bestammelser.

Forutsattningarna for beviljande av tillverkningstillstand regleras i alkohollagen. | lagen
forutsatts bland annat att den som soker tillstand har tillgang till det kunnande som
kravs for att garantera produktsakerheten samt tillverkningslokaler, anordningar och
tillverkningsmetoder som ar lampliga for att dvervakningen, produkt- och
livsmedelssakerheten ska kunna garanteras. Dessutom forutsatts det att sdkanden
sammanstaller en plan for egenkontroll som avses i alkohollagen och som beskriver hur
efterlevnaden av forutsattningarna i alkohollagen foljs (narmare i bilaga 5).

En plan for egenkontroll i enlighet med alkohollagen kan kombineras med en plan for
egenkontrolli enlighet med livsmedelslagen.

Egenkontrollsplan for tillverkare av alkoholdrycker forutsatt i livsmedelslagen

| livsmedelslagen (297/2021) stadgas om allmanna krav for livsmedel samt for tillsyn
over dem. Lagen tilldmpas pa livsmedel i alla stadier i produktions-, bearbetnings- och
distributionskedjan forutom primarproduktion avsedd for eller hantering av ett
privathushalls eget bruk.

Livsmedelslagen galler ocksa for tillverkare och partihandlare av alkoholdrycker. Enligt
den senaste andringen av livsmedelslagen ska alla producenter eller forséljare av
livsmedel, aven av alkoholdrycker, utfora verksamheten i en livsmedelslokal som har
anmalts till livsmedelstillsynsmyndigheten.

Enligt livsmedelslagen ska en livsmedelsforetagare gora en anmalan om
livsmedelslokal innan verksamheten inleds. | anmalan ska bifogas en egenkontrollplan.
Over tillverkningsstallen och lager av alkoholdrycker gérs en anmalan om
livsmedelslokal till Tillstands- och tillsynsverket.

Vad ar egenkontroll?

Egenkontrolli enlighet med livsmedelslagenar ett system for att sadkerstalla att
produkter som aktdren tillverkar eller saljer ar sékra och foljer kraven i lagstiftningen.
Aktoren ansvarar alltid for sina produkter och sin verksamhet som aven inkluderar
egenkontroll. Aktoren skall kanna till riskerna med sina produkter och hanteringen av
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dem och i egenkontrollen definiera en strategi for hanteringen av riskerna. Egenkontroll
ar for sin del ocksa bra kundservice.

Egenkontrollsystemet bestar av stédsystem och vid behov dven av andra
riskhanteringssystem. Innehallet i stodsystemen varierar efter verksamhetens art och
kan innehalla exempelvis anvisningar for renhallning av lokaler och maskiner,
bekampning av skadedjur och avfallshantering. Med hjalp av stodsystemen forsakras
grunden for livsmedelssékerheten, hygiennivan for verksamheten och iakttagandet av
bestdmmelser och foreskrifter.

Ifall det vid en riskbeddmning konstateras en risk for halsofara vid nagot visst
arbetsmoment och faran inte kontrolleras i senare arbetsmoment, skall principerna for
HACCP-systemet (Hazard Analysis of Critical Control Points) tilldmpas for kontrollen av
detta arbetsmoment.

HACCP-principerna regleras i EU-férordningen 852/2004. | Finland utvidgades HACCP-
systemet att galla alla livsmedelslokaler i sin helhet &r 2006 genom den nya
livsmedelslagen (23/2006). HACCP-metoden ar en del av livsmedelsaktdrens
egenkontroll och egenkontrollsplan. Med hjalp av HACCP-metoden identifieras de
punkter i verksamheten som innehaller en halsorisk med hjalp av stédsystem (obs.
HACCP # produkternas kvalitetskontroll). Ifall produkternas halsorisker kan hanteras
andamalsenligt behdver man inte tilldmpa HACCP-systemet i sin helhet och inte heller
bestamma kritiska kontrollpunkter.

Egenkontrollsplanen ar aktdrens verktyg for att definiera forfaringssatt for att sdkerstalla
produkternas sakerhet och kvalitet. Dessa verktyg anges med hjalp av granser for
atgarder och klara arbets- och verksamhetsanvisningar. Med tanke pa produktens
kvalitet skall man regelbundet uppfolja de kritiska punkterna och bokfora bade
uppfoljning och atgarder som har vidtagits. Alla anstallda maste informeras om
egenkontrollsplanen. Kontrollen skall omfatta verktygen, apparaterna, maskinerna och
de tillverkade produkterna i varje arbetsmoment.

Det forutsatts att foretagen sjalva tar prov av ravaror, tillverkningsfaser, produkter och
lokaler. | egenkontrollsplanen skall inga information om laboratoriet i vilket man skall
undersdka proven som ingér i planen.

Nedan presenteras en riktgivande stomme for utarbetning av en egenkontrollsplan.
Anvisningen ar avsedd for att tillAmpas pa egen verksamhet med beaktande av
verksamhetens natur och omfattning.
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2.

Delomraden som ska beskrivas

i planen for egenkontroll

2.1. Verksamhetsbeskrivning

uppgifterna av tillstdndshavaren och verksamhetsstallet (namn och adress)
personalantalet
affarsidé

verksamhetens natur och omfattning (t.ex. produkterna, omsattning, totala
tappningsvolymen per ar och olika produktgruppers % -andelar av
produktionen)

kvalitetssystem

planritning och separat planritning av materialstrommar och personernas
gangrutter

tillverkningslokaler och -apparater
lagerutrymmen

skattefria lager skall antecknas i planritningen
koper man fran underleverantorer, vad kdper man

transporter (egen/frammande bil).

2.2. Ansvarspersoner

Nominera ansvarspersonerna for olika verksamheter, t.ex.

uppdatering av egenkontrollsplan
rapportering till myndigheter
anmalan om tillstandsandringar
inkop

mottagning av ravaror

recept

forpackningspaskrifter och -material
tillverkning

uppféljning av kylapparaters temperatur
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e kvalitetskontroll av produkter

e transport

* provtagning

¢ behandling av kundfeedback

e retursystem for forpackningar

e stadning, renhallning och dess uppfoljning
e vattenforsorjning och avfallshantering samt underhall
e skadedjursbekdmpning

e arkivering avdokument

¢ inskolning och utbildning av personal

e uppfoljning av personalens halsotillstand

e storningssituationer och aterkallelse

2.3. Lager- och kylutrymmen

Planering av ravarornas och livsmedlens forvaring ar en av de viktigaste uppgifternai ett
foretag dar man hanterar livsmedel. Med ratta forvaringstemperaturer samt placering av
produkter och férsakring av lageromsattning kan man hindra forstérelse och 6kning av
skadliga mikrober i produkter. Uppfdéljning av temperaturen i kylutrymmen ar ju en viktig
kritisk kontrollpunkt i egenkontroll.

Ta hansyn till rAvarornas olika temperaturkrav och att separera ravarorna fran varandra.
Ta ocksa hansyn till separat forvaring av de ravaror som forutsatter att forvaras separat
fran andra produkter.

Temperaturer av kylutrymmen uppfoljs reguljart och temperaturen antecknas minst en
gang per vecka. Avfrostning och rengoring av kylapparater skall bokforas t.ex. med
blanketten for temperaturkontroll. Bifogad finns en modellblankett for anteckning av
temperaturer (bilaga 1.). Bast fore datumen av ravaror och produkter skall uppféljas. Vid
lageromsattning foljs FiFo-principen dvs. forst-in-forst-ut. Datumet skall antecknas pa
frysta ravaror.

e Forteckna kylutrustningar, deras maltemperaturer och granser for atgarder
samt produktgrupper som forvaras i dem

e Hur kontrollerar man temperaturer i kylférvaringsutrymmen, hur ofta och var
antecknar man dem?

e Vilka atgarder vidtar man da granserna overskrids (vilka atgarder vidtas for
uppvarmda livsmedel och fér varma kylapparater?)

e Hur skodter man avfrostningar, rengdringar och service av kylapparater?
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e Utom kylforvaringsutrymmen, vilka andra lagerutrymmen har man?

e Hur har man forsakrat sig om lageromsattning?

2.4. Mottagning av ravaror

Inkop av révaror ar en av de kritiska punkterna i egenkontroll som har stor betydelse for
kvaliteten av tillverkade produkter.

Vid mottagning av ravaror skall man kontrollera atminstone féljande saker

e helheten och renheten av forpackningen, containern eller behallaren pa
ogonmatt

e ravaran sensoriskt

e datum och andra forpackningspaskrifter
e temperatur av kyltransporter

e fdljedokument.

Alla avvikelser och atgarder som har vidtagits pa basis avdem antecknas antingen i
sarskild bokfdéring eller i sdndningslistor

¢ Beskriv mottagningslokaler, hur har man ordnat mottagningen och férvaringen
av ravaror (t.ex. ekologiska ravaror) som skall forvaras separat

e Beratta hur leverantorerna levererar produkterna

¢ Omvarorna hdmtas sjalv, beratta hur ni forsakrar att temperaturen av de
produkter som behdver forvaras i kallt, inte forandras.

e Beratta hur mottagningskontroll och anteckningar utfors

e For att forhindra kontamination som fororsakar 6verkanslighet, hur har man
separerat de produkter (t.ex. ekologiskt producerade) som skall forvaras
separat fran andra produkter?

2.5. Ravaror, tillsatsiamnen och
processhjalpmedel

Beratta om hantering av ravaror t.ex. upptining av frysvaror, krossning av malt, forvaring
avjast.

Vid tillverkning av produkter som skall forvaras separat, beratta hur tillverkningen och
den separata forvaringen utfors (separat tillverkningslokal, olika tillverkningstider el.
dyl.).

Vilka tillsatsdmnen och processhjalpmedel anvands i produktion? Hur forsdkrar man sig
om att anvandningsmangderna av tillsatsdmnen och processhjalpmedel ar tilldtna och
foljer bestammelser?
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2.6. Tillverkning

For produkterna gors antingen produktspecifika eller produktgruppspecifika
processcheman. Av dessa framgar de rdvaror som anvands, arbetets faser samt de
faktorer som vasentligt paverkar produktens kvalitet sdsom temperaturer,
kombinationer avtemperaturer och tid samt pH.

Ifall de halsorisker som hanfor sig tillprodukterna kan hanteras pa ett &ndamalsenligt
satt med hjalp av stodsystem, behdver ett HACCP-system inte i sin helhet tas i bruk och
kritiska kontrollpunkter inte heller bestammas.

| olika faser av produktbehandlingen stravar man efter att med hjalp av HACCP-
metoden ta reda pa de kritiska kontrollpunkterna eller de stallen dar halsan kan
aventyras vid ett visst arbetsmoment och risken i fraga inte langre kan hanteras vid
senare arbetsmoment.

Principerna for HACCP-metoden har forklarats narmare i bilagorna 2 och 3. | bilaga 4
ges exempel pa processchema for svagt fruktvin jamte kritiska kontrollpunkter och
hantering av dem.

Kritiska kontrollpunkter &r moment dar slutproduktens kvalitet direkt kan paverkas med
hjalp av gjorda konstateranden och atgarder. For produkterna eller forhallandena stalls
vid dessa moment malvarden samt variationsvarde eller funktionsgranser. D3
verksamheten haller sig inom dessa granser, kan man sakra ett livsmedels goda kvalitet
och sakerhet. Vanligtvis ar de saker som observeras vid kritiska kontrollpunkter till
exempel temperatur, tid och/eller andra latt matbara fysikaliska eller kemiska varden. |
detta sammanhang 6vervager man ocksa atgarder som ska vidtas, om dessa
funktionsgranser dverskrids.

Faktorer som forsamrar kvaliteten kan till exempel vara

e mottagna ravarors daliga kvalitet eller h6ga temperatur

dalig kvalitet pa det vatten som anvands for produktionen

fel férvaringstemperaturer for produkten

alltfor lAngsam nedkylning av produkten.

2.6.1. Processcheman

Utarbeta processcheman dver produkter. Utfor en analys av produkter med hjalp av
HACCP -metoden

e Bestam processens faser som ar kritiska kontrollpunkter, kontrollpunkter eller i
vilka man behover arbetsanvisningar.

¢ De kritiska kontrollpunkterna skall antecknas i processcheman.

e Utarbeta nddvandiga arbetsinstruktioner.
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| bilaga 4 visas exempel pa processchemat dver milt fruktvin och pa kritiska
kontrollpunkter och deras kontroll.

2.6.2. Produkter som tillverkas och inlaggs, forpackning,
forpackningsmaterial, forpackningspaskrifter och retursystem

Férpackningsmaterialen skall vara ldmpliga for forpackningen av livsmedel. |
Europeiska unionens forordning 1935/2004 har man stallt vissa krav pa material och
instrument som kommer i kontakt med livsmedel. Férpackningspaskrifterna skall folja
kraven i Europeiska unionens forordning om tillhandahallande av livsmedelsinformation
(1169/2011). Livsmedelsverket har publicerat handboken "instrument som kommer i
kontakt med livsmedel - krav och kontrollskyldigheter". Férpackningspaskrifterna skall
folja kraven i Europeiska unionens forordning om tillhandahallande av
livsmedelsinformation (1169/2011).

e Beratta vilka produkter ni tillverkar eller inlagger

e Beratta hur ni skoter tillverkningen och inldggningen av produkter som skall
forvaras separat

e Beratta vad som packas och i hurdana forpackningar? Ta ocksa hansyn till
produkter som skall férvaras separat, t.ex. glutenfria produkter.

e Beratta hur ni har forsakrat er om att férpackningarna ar lampliga for livsmedel
e Beratta ocksa grunderna for produkternas bast fore -datum.

e Redogdr for hur ni hanterar, tvattar och lagrar nytt forpackningsmaterial (t.ex.
korgar, flaskor eller burkar).

e Beratta ocksa vilken uppgift ar identifieringsmarkeringen vid aterkallelsen (t.ex.
bast fére-markering).

e Beratta om forvaringsplatsen av forpackningsmaterial, materialets lamplighet
for livsmedel och forpackningspaskrifter.

e Bestam tidpunkten da forpackningspaskrifterna kontrolleras, t.ex. pa vissa
utsatta tidpunkter eller da receptet forandras. Hur férsakrar man sig om att
forpackningspaskrifterna ar riktiga och féljer bestammelser.

* Redogdr for hur ni hanterar, tvattar och lagrar forpackningsmaterialet som
returneras (t.ex. korgar, flaskor eller burkar).

e Beratta om ni hor till ndgot returmaterialsystem.

2.6.3. Hushallsvatten

Kvaliteten av hushallsvatten som anvands skall uppfylla kraven som har stallts
(halsoskyddslag 763/1994, Social- och halsovardsministeriets forordning om
kvalitetskrav pa och kontrollundersokning av hushallsvatten (1352/2015) och Social-
och halsovardsministeriets forordning om kvalitetskrav pa och kontrollundersékning av
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hushallsvatten i sma enheter 401/2001). | fraga om kraven pa hushallsvatten i
halsoskyddslagen skall man kontakta kommunens halsoskyddsmyndighet.

Férteckna och numrera tappstallen i planritningen. Utarbeta en plan for
vattenprovtagning. Ur planen skall framga:

e fran vilket tappstélle proven tas

e provtagningstid

* vad undersoks

e jvilket laboratorium later man undersoka proven
e varfdrvaras resultaten

e atgarderistorningssituation

e |undersokningsplanen antecknas pa ars- och manadsnivan provtagningstiden
for varje tappstalle.

2.7. Lagring av fardiga produkter

Vid lageromsattning foljs FiFo-principen dvs. forst-in-forst-ut. Redogor for hur
fardigprodukter lagras och hur bokféringen skots.

2.8. Transport

Temperaturer av produkter som transporteras skall uppfoljas. For produkter som kraver
kyltransport (t.ex. sahti) far temperaturen vara max + 8°C. Produkterna far inte heller
frysa under transport eller lagring.

e Beratta om produkter som transporteras, forpackningssatt av produkter,
transportsatt - och tid och uppféljning av temperaturer under transport.

Anvander man foretagets egna bilar eller kdptjanst for transport?

For vilka produkter har man ordnat kyltransport?
e Beratta om renhallning av transportsbilen.

Beratta om palastning och avlastning (hur flyttas och placeras produkterna i
lastutrymmet, hur separeras tomma lador av de som innehaller produkter, var avlastas
produkterna, vem férsakrar att produkterna fors i ett kallt utrymme).

2.9. Underhall av lokaler, apparater och
verktyg

Foretagets lokaler skall vara godkanda som livsmedelslokaler och de skall uppfylla
kraven som stalls i livsmedelslagen. Livsmedelslokalens strukturella och funktionella
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krav regleras i EU-forordning om livsmedelshygien (852/2004). | férordningen om
livsmedelshygien regleras ocksa personalens hygien och livsmedelstransporter.

| underhallsplanen antecknas den arliga kontrolltdtheten av lokaler, apparater och
verktyg. Kontrollerna och bristerna som upptacks i dem och korrigeringstidtabellen
bokforas. Vid underhall av lokaler, apparater och verktyg skall man observera féljande
saker:

¢ tillverkningslokaler

e lager avravaror (ocksa lager av torrsubstanser)
e lagerav fardiga produkter

e tvatt- och desinficeringsstallen

e arbetsbankar och transportsanordningar
e maskiner, apparater, verktyg och karl

e lager avforpackningsmaterial

e personalutrymmen och kladskap

e stadskap och stadredskap

e ventilation

e belysning

e utomhusomraden och lastbryggor

Beratta hur man underhaller lokaler, apparater och verktyg. Uppfoljer man skicket av
produktionslokaler och -apparater regelbundet. Kontrollerar man kalibrering av matare
och vagar regelbundet och vem gor det.

2.10. Allman hygien

2.10.1.Personalens hygien

Personalen skall ha tillrackligt med rena och lampliga arbetsklader. Huvudbonaden
skall anvandas for att forhindra t.ex. att har faller i livsmedel. Det skall inte finnas sar,
plaster, smycken eller kosmetiska medel i handerna. Hander skall tvattas da man borjar
arbeta, under pauser eller efter man gatt pa toalett, dd man flyttar sig fran en arbetsfas
tillen annan och dven annars da det behévs. Om man anvander skyddshandskar skall
de bytas tillrackligt ofta.

Hur skéter man foljande saker i foretaget:

* rena, lampliga arbetsklader, huvudbonad och skor
e forsorjning av arbetsklader (hur ofta byter man klader, vem skdter forsorjningen)

¢ regelbunden handtvatt, anvandning av skyddshandskar
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Beratta om foretagshalsovard om den har ordnats.

2.10.2.Personalens egenkontrollutbildning

Beratta hur personalen i ert féretag utbildas och hurdan inskolning ordnas for nya
anstallda. Utfor bokforing av anstéllda i foretaget. Anteckna ocksa hur man har
forsakrat sig om den ifrdgavarande personens tillrackliga livsmedelshygieniska kunskap
med tanke pa utforandet av den ifrdgavarande personens uppgifter.

2.10.3.Stadning och renhallning av lokaler, apparater, karl och
transportforpackningar

Man skall ha meddelanden om brukssakerhet av rengdrings- och desinficeringsmedel i
ett stalle dar de anstéallda kan lasa dem. Stadningsutrustningar skall forvaras i ett
separat stalle reserverat for dem. Stadningsutrustningarna skall vara rena och lampliga
och det skall vara tillracklig ventilation och god ordning i férvaringsstallet. Rengorings-
och desinficerinsmedlen skall forvaras i ett stalle reserverat for dem, separat fran
livsmedel.

Om flaskor, forpackningskarl eller korgar tvattas maskinellt, skall diskmaskinens
temperaturer kontrolleras, och ocksa ratt dosering av disk- och skoljningsmedel.

Utarbeta renhallningsplan dar man redogor for

e lokaler och apparater som skall rengdras
* hur ofta man stader

¢ medel och utrustningar som anvands

e utforare (egen personal/frammande).

| planen skall man ocksa ta hansyn till stallen som man stader mer sallan som tak,
Overkonstruktioner och vaggar.

Beratta hur man bokfor stadningen av stallen som man stadar mer sallan, uppfoljning av
diskmaskinens temperatur och tvattning av transportslador.

2.10.4.Uppfoljning av renhallning

Stadningsresultatet uppfoljs sensoriskt. Stadningsresultatet skall uppféljas ocksa
mikrobiologiskt genom att nagra ganger om aret ta prov av rengjorda och torkade ytor.
Som objekt for provtagning valjer man framst ytor som kommer i direkt kontakt med
livsmedel. Prov kan tas ocksa av objekt som kommer i indirekt kontakt med livsmedel,
t.ex. dorrhandtag eller startknappen till en férpackningsmaskin. Daliga resultat leder till
rengoringsatgarder och de forsakras med nya prov.

Vem ansvarar for uppfoljning av renhallning och var antecknas resultaten? Till vilka
atgarder leder daliga stadningsresultat?

Anvisning for egenkontroll for tillverkare av alkoholdrycker 13



Beratta om provtagning av ytrenhet vid provtagningspunkt 1.11. Till vilka atgarder leder
daliga resultat?

2.10.5.Skadedjursbekdmpning

Forekomsten av skadedjur kan férebyggas med ordentlig staddning, genom att skota
lageromséattning, genom att i gorligaste man halla dorrarna och fonstren stangda samt
genom att tdmma och rengdra avfallskarlen tillrackligt ofta.

Utarbeta skadedjursplan. Ur planen skall framga:

e forteckning 6ver forebyggande utrustningar (flugnat, fallor, lockbete) och
anteckning avdem i planritningen.

e ungefarlig kontroll av lager pa utsatta tidpunkter

e eventuella kontrakter med nagon naringsidkare pa omradet, tathet av kontroller
och rapporter om besok

e anvisningar for atgarder

e bekdmpningsmedel som man har anvant och deras forvaring samt
meddelanden om brukssakerhet av anvanda bekampningsmedel.

Av atgarderna skall man anteckna atminstone féljande:
e datum
e skadedjur
¢ bekdmpningsmedel
e utforare av bekdmpningen

e andra atgarder (t.ex. for féororenade produkter och lokaler).

2.10.6.Avfallshantering

Avfallen skall sorteras separat om det finns mer an 20 kg avfall per vecka (t.ex. glas,
metall, papper, kartong, bioavfall, blandavfall)

Beratta atminstone féljande saker om avfallsinsamling och transport:

* mangden av avfallskéarl och placering utomhus samt tdémningsperioder
e separatinsamling av avfall

e placering av avfallskarl inomhus och tomning och tvattning avdem.

2.10.7.Besokare

Beratta hur man tar hand om besokare i foretaget

e pavilka omraden far besdkarna ga

e hur skoter man deras skyddskladsel
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2.11. Provtagningsplan

Verksamheten av egenkontrollen forsdkras med prov och de tas i olika produktionsfaser
och av olika ytor. | samband med godkdnnandet av livsmedelslagens (21 §)
egenkontrollsplan kan bevakningsmyndigheten ge order om de undersdkningar som ar
nodvandiga i egenkontrollen for att forsadkra livsmedelssakerheten. Provtagningen kan
galla foljande:

e provavytrenhet, se 2.10.4

* prov av ravaror

e hallbarhetsprov = bestdmning av bast fore-datumet

* ingredienser som orsakar overkanslighet, t.ex. svaveldioxid
e hushallsvatten se 2.6.3

Om man far ett daligt resultat fran ett prov, funderar man 6ver orsaken och vidtar
nodvandiga korrigerande atgarder i verksamheten. Forbattring av kvaliteten forséakras
med ett nytt prov.

Utarbeta provtagningsplan som kan tillampas péa er verksamhet. Ur planen skall framga:
¢ vilka prov tags
e vad analyserasidem
* vem tar prov
¢ hur ofta man tar prov
* laboratorium dar de undersoks
¢ tolkning av resultat
e atgarder pa grund av avvikelser.

Utred speciellt i denna punkt provtagning och analysering dven under tillverkningen av
produkten, exempelvis uppfdoljning av alkoholhalt, temperatur och pH-varde. Bifoga
modellblanketten for uppfoljningsprotokollen eller rapporterna till egenkontrollsplanen.

2.12. Sparbarhet och bokfoéring av utsdnda
produkter

For att forsakra sdkerheten av livsmedel har deras sparbarhet bestamts som
obligatorisk. For de aktorer som ar verksamma inom livsmedelsbranschen forutsatts att
de kanner till leverantdrerna av sina produkters ravaror mm. och de foretag till vilka man
levererar produkter.

| praktiken genomfors sparbarheten/identifieringen genom att anteckna dryckespartiets
beteckning i forpackningspaskrifter. Dryckespartiets beteckning skall vara en markering
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pa basis av vilken man kan identifiera partiet till vilket livsmedlet hor. Vid behov skall

man anteckna bokstaven ”L” fore beteckningen om beteckningen inte annars kan
separeras fran andra.

Dryckespartiet har tillverkats i samma ravaru- och produktionsomstandigheter (vanligen
hogst en dags produktion). Partiets beteckning forutsatter inte information om de
ravaror som har anvants vid tillverkning av drycken och inte heller information om vart

man har salt partiet i fraga. Att man kanner till dessa ar anda en forman till tillverkaren
for ju battre har man tagit hansyn till denna sk. inre sparbarhet desto mer begransat och
mer preciserat aterkallelsen kan man vid behov genomfora.

| stallet for att markera dryckespartiet kan man anvanda uttryck om hallbarhet (t.ex.

"bast fore" datumen), férutsatt att markeringarna inte ar exakta. Beteckningen (och
bokstav "L") av oférpackat livsmedel, t.ex. krandl, skall antecknas pa
transportforpackning, -karl eller -lada.

Forteckna ravaror som har anvants vid tillverkning av era produkter
Upprakna leverantor(er) av alla ravaror och ange deras kontaktuppgifter

Utarbeta en forteckning av vilken man kan se vilka ravaror anvands for vilka
produkter.

Forteckna era kunder och deras kontaktuppgifter

Beratta vilken uppgift i varje produkts férpackning ar beteckningen for
sparbarhet

Beratta om ni har forsékrat sparbarheten av era produkter med andra medel an
de som namnts ovan.
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3. Aterkallelse och anmiilan till
myndigheter och konsumenter

Om tillverkaren har skal att misstanka att den alkoholdryck som den importerar eller
distribuerar inte uppfyller kraven péa livsmedelssakerhet, skall partihandlaren
omedelbart starta processen for att dra ut den ifagavarande produkten ur marknaden.

Aktorens skyldigheter nar produkten inte uppfyller kraven pa livsmedelssakerhet och
nar produkten redan levererats till konsumenter, ar

1. attdra livsmedlet ut ur marknaden (aterkallelse),

2. attinformera tillsynsmyndigheter (Tillstands- och tillsynsverket) om
aterkallelsen: samt

3. informera konsumenter om produktens fel och om orsaken till aterkallelsen
samt om sattet att returnera produkten (t.ex. returnering till inkdpsstallet).

3.1. Aterkallelse

Aktoren skall sjalv beddma den risk som orsakas av intagning av ett ickesakert
livsmedel. Vid beddmning skall man ta hansyn till férsiktighetsprincipen och bedéma
risken enligt den varsta mojligheten. Myndighetens uppgift ar att beddoma den
riskbeddmning som har gjorts och samarbeta med aktérerna.

Till exempel produktens mikrobiologiska kontamination eller att man inte meddelar att
produkten innehaller en ingrediens som orsakar 6verkanslighet &r orsaker pa grund av
vilka produkten vanligen maste dras ut ur marknaden. Man kan ocksa vara tvungen att
dra ut produkter ur marknaden till exempel pa grund av hoga halter av frammande
amnen, forseelser mot bestammelser om tillsatsamnen och seriosa
sammansattningsfel. Vid behov forsakrar Tillstands- och tillsynsverket i samband med
kontrollbesOk och pa andra satt att aterkallelsen har genomforts och produkterna ar
avlagsnade fran butiker och serveringsstallen.

3.2. Anmalning till myndigheter

Aktoren skall omedelbart informera om aterkallelsen och fylla i en blankett om
aterkallelse. Tillstdnds- och tillsynsverket tar stallning till tillrackligheten av det
planerade aterkallelsen. Vid behov utarbetar Tillstdnds- och tillsynsverket ett
meddelande som publiceras pa ambetsverkets webbsida informerar andra EU-lander
via det snabba RASFF-alarmsystemet gallande for livsmedel och foder eller via OFIS-
systemet gallande for ekologiska produkter.
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3.3. Informerande av konsumenter

For att forebygga risker som kan orsakas for konsumenter skall aktéren publicera en
tidningsannons samt utarbeta ett meddelande for Finska Notisbyran (redaktion@fnb.fi).
I meddelandet och i tidningsannonsen berattar man vilken produkt och vilket
produktparti det ar fraga om samt om felet i produkten. Om det ar fraga om en produkt
som marknadsfdrs i hela Finland, publiceras meddelandet i landets storsta finsk- och
svensksprakiga tidningar. Om produkten marknadsfors endast pé ett visst omrade,
anvands dessa omrades tidningar. | anmalan om aterkallelsen skall aktéren ge
Tillstands- och tillsynsverket en utredning av hur foretaget tanker skota informationen
av konsumenterna.
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3.4. Exempel pa partihandlares anméalan om
en felaktig alkoholdryck till Tillstands- och
tillsynsverket

Glasskarvor i X-6lflaskor
Produkt X-6l, alkoholhalt 4,7 volymprocent, 0,33 liter flaska
Minsta hallbarhetstid
30.6.2015
Partiets beteckning
Samma som minsta hallbarhetstid
Tillverkare Firma Ab
Var ar produkten pd marknaden

| Z-kedjas butiker i hela landet samt i restauranger pa Tammerfors omradet
(namnen pa restauranger K, L, M)

Fel Under tillverkning har glasskarvor kommit i produkten.

Atgérder Firma Ab har startat processen for att aterkalla produkten och publicerat
ett pressmeddelande om saken (tidningarna A och O). Dartill informeras
konsumenter med ett avgiftsbelagt meddelande.

Kundreturneringar

Man ber konsumenter som har kopt produkter att returnera produkterna till
adress Firma Ab, X-gata 2, 12345 Ort. Inkdpet gottgors.

Tillaggsuppgifter

Produktchef YY, telefon (012) 345 678

Anvisning for egenkontroll for tillverkare av alkoholdrycker 19



4. Kundklagomal

Kundklagomalen skall bokforas sa att man kan se orsaken till klagomalet och
atgarderna som har vidtagits. Beratta hurdana atgarder ni vidtar vid kundklagomal.
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5. Dokument av egenkontroll och
forvaring avdem

Dokumenten skall forvaras elektroniskt eller pa papper pa ett stalle dar de vid behov
kan uppvisas bade for bevakande myndigheter och personal. Féljande dokument
ansluter sig till egenkontroll

e egenkontrollsplan
e resultat av uppfdljning, matningar och provtagning

e avvikelser som har forekommit och atgarder som har vidtagits

kundklagomal

Dokumenten skall férvaras i minst ett ar. Alla anteckningar som ansluter sig till
egenkontroll skall alltid bekraftas med initialer.

Beratta vilka dokument i ert foretag hor till egenkontrolldokument och var férvaras de.
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6. Uppdatering av
egenkontrollsplan

Riktigheten och andamalsenligheten av egenkontrollsplanen kontrolleras minst arligen
och alltid da verksamheten forandras vasentligt t.ex. da nya maskiner, produktionslinjer
eller ravaror tas i bruk eller dd man borjar tillverka nya produkter.

D& egenkontrollsplanen forandras namns personen som har gjort forandringen och
tidpunkten for forandringen.

Det rekommenderas att anvanda versionsnummer, t.ex. pa sa satt att den forsta
egenkontrollsplanen ar nummer 1.0; vid arskontroll forandras det forsta numret (2.0,
3.0) ochvid férandring av en enskild sida eller punkt férandras det sista numret (2.1,
2.2).

Tala om vem som ansvarar for att halla planen for egenkontroll uppdaterad hos er.
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7. Rapportering till myndigheter

Redogor for till vilka myndigheter ni rapporterar, vad ni rapporterar och hur ofta. Se till
atti detta avseende beakta all rapportering som gors utifran olika lagar. Tala om vem
som ansvarar for vilken rapportering till myndigheterna och hur konstaterade
bristfalligheter korrigeras.

Saker som Tillstands- och tillsynsverket ska underrattas om ar nya produkter, tappning

(=tillverkning) tre ganger per ar samt forsaljning per manad. Anvisningar for
rapporteringen finns pa Tillstands- och tillsynsverkets webbplats.

For mer information kontakta alkoholi@lvv.fi.

Anvisning for egenkontroll for tillverkare av alkoholdrycker 23


https://lvv.fi/sv/alkohol/rapportering
https://lvv.fi/sv/alkohol/rapportering

Bilaga 1. Uppfoljning av kylapparaters temperaturer

Kylapparat och dess temperaturgrans

datum nr1 nr2 nr3 nr4 nrS |(nr6 |Anmarkningar (atgarder da
grénsvarden éverskrids,

°C °C °C °C °C °C avfrostningar, tvattar, service
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Bilaga 2. HACCP-system

Codex Alimentarius-kommissionen vid Forenta nationerna publicerade i slutet av 1960-
talet den forsta anvisningen hur HACCP-metoden ska tilldmpas. Den har s smaningom
inkluderats i lagstiftningskraven i industrialiserade lander pa olika halli varlden, ochi EU
ar 1993. | den nuvarande lagstiftningen regleras principerna for HACCP-systemet i EU-
forordningen 852/2004. | Finland utvidgades kravet for att folja HACCP-principernai alla
livsmedelslokaler genom den nya livsmedelslagen (23/2006). HACCP-metoden ar en del
av livsmedelsaktdrens egenkontroll och egenkontrollsplan. Med hjalp av HACCP-
metoden identifieras de punkter i verksamheten som innehaller en halsorisk.

HACCP princip 1: Identifiering av risker

Man identifierar alla mdjliga risker som ansluter sig till alla faser av
livsmedelsproduktion som livsmedels ravaror, foradling, hantering, tillverkning,
distribution och konsumtion. Man beddmer allvarligheten av riskerna och sannolikheten
av deras forekomst. Man bestammer de forebyggande atgarderna med vilka man
kontrollerar de identifierade riskerna.

HACCP princip 2: Definiering av kritiska kontrollpunkter

Man utfér riskanalys dvs. att man definierar de punkter i hanterings- och
produktionsprocessen som kan kontrolleras for att avlagsna nagon risk och for att
minimera sannolikheten av dess forekomst. Dessa punkter ar kritiska kontrollpunkter
(Critical Control Point, CCP). Kritisk kontrollpunkt kan utgoras av vilken fas som helst
vid produktion eller tillverkning av livsmedel. Den kan finnas t.ex. i ravaror eller
produktion av dem, tillverkningsanvisningar, transport eller lagring.

HACCP princip 3: Granssattning

Man staller malvarden och avvikelsegranser for varje kritisk kontrollpunkt som skall
foljas for att man kan vara saker pa att den kritiska kontrollpunkten ar under kontroll.

HACCP princip 4: Uppfoljning av kritiska kontrollpunkter

Man utarbetar ett uppfoljningssystem och forsakrar att situationen i en kritisk
kontrollpunkt ar under kontroll. Uppfdljningen i kritiska kontrollpunkter utfors hela
tiden.

HACCP princip 5: Korrigerande atgarder

Man definierar de korrigerande atgarder som man vidtar da uppféljningen visar att den
kritiska kontrollpunkten inte ar under kontroll.

HACCP princip 6: Forsakringsatgarder

Man kommer 6verens om forsakringsatgarder med vilka man forsakrar verksamheten av
hela HACCP -systemet. | forsakringsatgarder kan ingd kompletterande matningar,
undersdkningar och utredningar.
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HACCP princip 7: Bokforing

Man utarbetar bokforing som omfattar alla funktioner och forfaranden relaterade till
HACCP-systemet, resultaten som forknippas med forsakringsatgarder och korrigerande
atgarder som har vidtagits.
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Bilaga 3. Upptackning av kritiska kontrollpunkter

Finns det forebyggande Algarder? | q— Bearbeta arbetsfas, process eller produkt.

s i

JA
NEJ I

l \ Ar bevakningen av denna fas

nodvandigt for sakerheten?

Kan man i denna fas avlagsna
eller minska sannolikheten av
risken till en godtagbar niva?

LY

NEJ NEJ

1 JA
Kan det i denna fas uppsta kon-
tamination av en identifierad risk
eller kan risken overskrida den \

godtagbara nivan?

JA

NEJ v

! = KON NKT

Kan nagon av féljande faser avlagsna
den identifierade risken eller féormins- / NEJ
kar sannolikheten av risken till en god-
tagbar niva?

Kalla: Livsmedelssakerhetsverket
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Bilaga 4. Exempel pa svag fruktvins processchema, kritiska kontrollpunkter och

deras hantering

WO A S

[0z - ¢ Turontes
e (FARI=r =
Ao ) BBz Anng
(51 [2nens 51
Pl 1S P | (L) (a1) Buges [ QoS LnEY e B
CIER TR B |BrUas g AL LB Oy o e ALILRES1L o

— (& FEsuaog (L1 paesE [z
LEDOE YO WSEA () Qs gr ® e apni Bus IR AL > (oL e Auues)L > B e | Loy > (£
fesieu JEef A=A Buusayu a4

()
UES AB Bt sEsisey S — — W Guuspsocuo i

* BIEAEL h&nwﬁtﬂa_\ﬂm.\tlh
e (@8} peigyur
(9} yes \...\.. rEctErrspetead Bubs o0 walis —iaye
A2 Gur ulBepo \.‘ B B HEY BAEAEE

& /
N e ¥ (2L} s iy
AC ok EE S - o

S T T T 0o | e 4| e || ames
— Buiyes FHISENES W A {f G2 it |h...“_ . o
— firusAping w_ e
— HEL BAENEY

(AN ToUTAR[OI BPTTIN -882001d AR SUTUALTS2qQRUIIS

TIFOMLA SMENFLTL] HTTA
APCF LLHANYTE

Anvisning for egenkontroll for tillverkare av alkoholdrycker 28



BB IS YO0 dEiosiad pag

LB SIS G Vhdd B DU SH T D vialsp
AR PR CELA O R BT | SIDS[Y MO8 HEWHD AP JEPEUEDu . Feawswr (y
AP 7 X0 A wEE i ]
s pranddn jiog e
Swysay pysiSay S [P YO0 AR [ Pati D50 [T ifbsap
-orGUUIEY | sonmimomiery | wnsSugy sog Ty |  wowsl suofuoues sl ddn Seqegpddn wvsBugr of e| Swwnddn (s
aeapsAsspaprny

DOOGOST 404 A0 CubIsnyapy
SERERY mapgridsimaans] | Juidrnon

BEuy - ) CuEISIEER SEYIRERY s (o

AR sagfin Sulanidzne yoo Bupging Swregioy (¢

eSS S I BY-O00AOIST 4B
A srpsoypdiyrg Ao srEsrybdrL
AR siofn wedualydT

WS DA E]

pEut - aipiposayd

PRy 430 PRI wpy

SBSUDIBAZ] S Yoo LDGA POy
&

wE s nsya | usly@T (F

§ gigpgodd naBmd sreny it 4y | Sslnopy (¢

fap goc praqyy wlq puaBatadgl|  Buysols (7

-t Pl PO iR PGB oy BB (T

Anvisning for egenkontroll for tillverkare av alkoholdrycker 29

a0 Jaurug

pawr seddusprog | spund[]onuosy s3ap a0

R ASTRIE Wos UaHIu AT ar | Iundyionuoy
EXsIUD] | AR BWUALT{sad | DWUAIESag ST JapreBrsuuliorddn Hsti [[Aarguaay SEJ5537045]

TTORUO] SEI3P Y90 (330 FEund[[ou0y BYsHry
(AJIN) TemAYLY QN
QHFONLA SAENTIELd FTTIA
AN LI NTT




snf Duap § SHPSHY

HEPSHH] 2APAS BPRLBWTSE jeasas
HEP AP 24 (00 - (J SBLBuSE AP PEUPU (3] LI0SIH UPU . jaApAs
JEARE AR FELAAS SO0 jasgind may mﬁw&mhﬂns AR Sidiid
s STEG HEH AN et fea toion il BPsLL (T7
PoiausSunsa) SHEOLIBT . Seenaagil
YSLE oo QIR SIS SPLL Buirsey jySIEooIgaayy {sipiaoiiias ey A (07
A 4ELL -sRuioliai 1 ST LY NS0 JEJIEA e
-SLIYSISHBL | HORDHIEROY | jey S ysiE BB I SIS S Ol B AR pdnd WOEupis ‘RvpYeg LSO AL
AEPHIND MR perguayg | -OpaIguIayIEy 7 YT | e pew Swniaoftusap yoo ipay | xey) Sulgleog puowepgaid e | SwsSpiag s
Hripuffolddn ysiioswes -
1y ytoads A Seppu ©
LY 8] A Stegsfofddn -
-Brntespl depun 2R e U
PELDEu0 Rl T jey s St
A Seerapf g o0 Susispl an
ML T S Y Pt mﬂmmﬁ
Setrpsay spiEEuipaiid
yaSoporgauyte peyoo fjersads | SHESMESE] PIA s Dadus S0y
- rFuiaonfinsap yoo deypyg pau | 4G Yo ] aju avdaRury uslspl .
SFos mLEhMmmmnmhﬁH% WSS E SPLPALD W05 [T AR HEjENHAL .
Syyapdgpe
1adanad ST A Y ST YD S
1 EESIALD Pat S400upT sugoLed .
yapqund(rosuos TN
paw seddiegaog | Eundiomsuoy s8ap yao
UApIEASURIE mos UIHsT HSE] AR | pundijonuos
BHSHUN | AR SWUALESaT | Bumanmsag Ha JapmESwuljorddn HaT [[atuass SEJSSa001]

ACE LINHNYTE

[[030s] 5BAp Y20 (g3 3) Frund[[omuoy exqsuu

(AATAD IMLA LY CPTIA]

THFOMNLA SNENFINLD F77A

Anvisning for egenkontroll for tillverkare av alkoholdrycker 30



shianiiasap wapysEutEoT jecnas pBupu jaf { P
JdrpiadueyBaliman jad . 7 ma)
sifqiddn «iBmmjor Jidad LB oy

SHENQOLBIpEg A0 Jeoayy | YO0 P A 4P e apysBuiEny e Bunlogy{sr

myrpoud ue g sayaas eyl 404

ST PP Ao
JEU G0 ] S [P OSE Y
sof
vritdsy § SEEDY HEpSHDMaAAS darfaos jayalu 4ol e
PIBICY wap AP (24 0F - Of) wersay PO LOSIrR P Seog (07
JE[]E RS AP JEpEupu vial e ipqios
Fripsaq pySIBo oIy Sipyjonaigo TR (7]
SunparydoySunps jaaas
ABBH I ST B Ll A sugImiosiad . AR Sadtidf
A (iapau dSnlaafusey {Simipoyflisap syl a0y Aso IPSHE (]
TR JOR U L8TE Jpdurnd WpSuvs ‘anpyeg Feins

judcls) Bulizofiemsep yoo oy | ¥ey) Sutafiean pmowagoid  o|  augjifeng (07

O BT 0T SRS 8] S S LA G

SRHEnIRRs R el Py EuLE T
JdrpiadueyBaliman jad .
sijolddn «eBemoor diwawnd Jidad BuLEoy;

SHENQOLBIpEg A0 Jeoayy | YO0 P A 4P e apysBuEny e Bunlogy(zr

UapIEASTEIS
ESHL]

uarqund[oauey
paur seddnngog

108 UASH
4B BUUALESA g

1und(onuay

HSHLE] AR
BTuALISag

AT

5390 a0
undjjonuoy
ST JapreBie/Suuliozddn

3511 [[Atguasy SEJ553201]

A LTI NYTT

T[0HU0Y selap 120 (330 Fapsyund] onuns] exsTn]
(AdTND oLy vpRIy
THFONIASNENVLE L FTTIA

Anvisning for egenkontroll for tillverkare av alkoholdrycker 31



Jamsy
SHENOY WO BIS DLYDSLG Hiu

1035 UL dQf Ty U 4PN

Butuddey poul pubguns
WEPPS WOS SPUHINGHD POy 1 vy 81 4Oy
= JEIPAY BHYP AD SO
LB PEu SPTOYS Py LS very Snpp
SBHOSIBE [T AP SRSy AP DYICYDRICY PAGAUPIC
PRLIGAIYS AD HaSuigyLd 0y jrdpddvsSuseidsd dompanyicy
sy A Brtissaidisnf aiag epripur{ags .
wep 1 jyeino apuvnmng swy
Bresadpyl pi yolasSupapagey | 180 JE]8 DU 8]0 40 Pdcysvy
1 AR BHLDSIOT Ep s P ST
j& L I ySs S LA -
Fupsar pysiEo olgRdy IR SIYIPLFI
pojausSuysa; By A DY STy DS
YSIR GG O P BHTHESTL T EBuTg STynsSuLIgi A suaprEinsiad -
AR LELL -sRuigliang AR (japau sBuiieoiiasay (SR oytasan aiEd 40y (S0 Fruddniios
-SILEYSIEAL | MORDHIPIIcY | Jey S 518 JRHD JOB T 432 dbcnd UpBups ‘admpyag Su
SEPUINED WOF] fereng | -Op oGy [y L) Brriaofisep yoo g | X8 1) Suliglsag p waigaid e | LadpiLEys |
AR
jsafjamg an mnm.ﬁmﬁﬁm
-y e
2 BT O npuadiesSunima gy franusdg(y 7
uapqund(]onuoy JATIITIINTT
paw seddiepog | pundipoamo:g s3ap 120
UapIRASURID oS UaH5H Hsi AR | Fundjomuen
ey | sk Buuainysag | Bumuainsag ] IapmedieBmuljopddy) HSUI [[atuasy SE33200Ig

AW-E LIHHNY T

TIORUGS] B3P Y20 (J33H) U] uos eNsHuy

(AATAD TOULAYII CPTIA

TIFOMNLA SNENTIELY 174

Anvisning for egenkontroll for tillverkare av alkoholdrycker 32



JapIy
PO ap ooy
LB WP
“
L L
ysiEopotg Uyt | dnda iy
BT SPURITY aySmem HEoy 1 (B IR Beddn 1 vedieyseyl
myoprddn | pysiSopongasyiu | jeySyrem ysis Tl OF-f [ SHpRLadua] 1 1 s X2 §) prsssuninugial e Loysenf
3D LT SHENOY | -CloIgaiyIpy £ aFF| IS o0 Mo 8 1 By drpaadusiBuanigial o 1 BwmaBr1z
uapund] om0y JATUTIHG
paw seddiegng | qundijosuoy 553p yao
UapIEASTIEIE W05 Wassu HIE AR | und(]osuos
EsU | AR Buualmsag | Buuainisag a1 JapreBieFwulogddn Hat [[arguasy SEJszadnig

4 R B 5 ) i

T[oIu0y selap 1430 {43 3) Japqund]] ooy ey
(AATND 1AM PN

TYFONLA SNENVLHA FTIA

Anvisning for egenkontroll for tillverkare av alkoholdrycker 33



Bilaga 5. Plan for egenkontrolli enlighet med alkohollagen

Tillstdndshavaren ska ha utforliga och korrekta uppgifter om sin verksamhet och
kdnnedom om de skyldigheter som i alkohollagen (1102/2017) foreskrivs for
verksamheten liksom aven om de risker som hanfor sig till uppfyllandet av dessa
skyldigheter i praktiken.

Tillstdndshavaren ska utarbeta en skriftlig plan for att sakerstalla att verksamheten ar
lagenlig (plan for egenkontroll) samt iaktta den och fora bok dver genomférandet.
Planen ska hallas uppdaterad. | 56 § i alkohollagen och i social- och
halsovardsministeriets forordning om tillsynen over alkohollagen (158/2018) anges
skyldigheterna i an slutning till egenkontrollen.

| egenkontrollplanen ska beskrivas hurdana riskerna ar for att sddana skadliga
konsekvenser som avsesi § 1ialkohollagen, hur efterlevnaden av lagen uppfdljs, hur
riskhanteringen skoéts i fall av kritiska situationer och hur konstaterade bristfalligheter
atgardas. Planen for egenkontroll kan vid behov kombineras med den plan for
egenkontroll som avses i livsmedelslagen.

Nedan beskrivs hur en plan for egenkontroll i 6verensstammelse med alkohollagen
sammanstalls och vad den ska innefatta. Det ar enklast att i den plan for egenkontroll
som sammanstallts i dverensstammelse med livsmedelslagen infora ett eget kapitel dar
foljande punkter beskrivs:

1. uppgifter om de personer som tillstandshavaren har utsett och som ansvarar
for anmalan om forandringar enligt 11 § i alkohollagen (dndringar i tillstandet);

2. uppgifter om de personer som tillstdndshavaren har utsett och som ansvarar
for att hantera och till tillstandsmyndigheten lamna anmalningar och uppgifter
som avses i 62 8 4 mom. samt for att allmant verkstalla och folja planen for
egenkontroll, dvs. beskrivning av rapporteringen, hur den ordnas och
genomfors (produktanmalningar och rapportering om tillverkning och
partiforsaljning, i vilka system uppgifterna forvaras samt pa vilket satt och av
vem de ldmnas till Tillstands- och tillsynsverket);

3. enredogorelse dver det satt pa vilket satt personalens kompetens som avsesi
57 8§ ska sakerstallas och hur bokféringen av utbildning och kompetens har
ordnats;

4. enredogorelse for hur tillstandshavaren och den person som ansvarar for
tilldmpningen av planen for egenkontroll ska félja planen och de
bestammelser som har utfardats for personalen.

5. tillstdndshavaren ska ocksa presentera en plan 6ver atgarder som ska vidtas i
kritiska situationer samt med anledning av myndigheternas synpunkter, en
plan for arlig utvardering av genomforandet av planen for egenkontroll samt en
plan for att halla planen uppdaterad.
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6. en beskrivning av lagringen av sprit och alkoholdrycker och av lagerlokalerna
samt hur tillsynen har verkstallts;

7. en beskrivning av hur skyldigheterna i fraga om tillverkning och forsaljning
uppfylls (produktanmalningar, rapportering, tillstdndssystem,
forpackningspaskrifter och varningsmarkning. Hur sakerstalls det att detta
sker korrekt och vid ratt tidpunkt);

8. en beskrivning av de tillvagagangssatt for att hantera uppgifter som avses i 62
8 4 mom., att ldAmna anmalningar samt att korrigera felaktiga uppgifter
(redogorelsen for rapporteringssystemet kan kombineras med foregdende
punkt);

9. iplanen for egenkontroll av denaturering av sprit ska en redogorelse som
beskriver hur denatureringen genomfors presenteras.

Beaktas bor dessutom att planen for egenkontroll i enlighet med livsmedelslagen aven
omfattar foljande information:

1. uppgifter om tillstdndshavarens och planens verksamhetsstélle;

2. anteckning om datum for sammanstallning av planen for egenkontroll och
godkannande av tillstdndshavaren (t.ex. en kopia av tillstandsbeslutet som
fogas till planen fér egenkontroll);

3. om planen fér egenkontroll &ndras, ska tidpunkten for andringen kunna
faststallas i efterhand (andringslog);

4. dettillstand eller godkdnnande av planen for egenkontroll och
verksamhetsstalle som avses i alkohollagen ska forvaras tillgangligt for
personalen som verkstaller planen samt for tillsynsmyndigheterna.
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	1.
	1.
	 
	Anvisning för egenkontroll för 
	tillverkare av alkoholdrycker
	 

	Enligt Alkohollagen (1102/2017) svarar tillverkaren för kvaliteten och sammansättningen 
	Enligt Alkohollagen (1102/2017) svarar tillverkaren för kvaliteten och sammansättningen 
	av alkoholdrycker som de har överlåtit till konsumtion samt för att produkten, dess 
	etikettering och övriga presentation stämmer överens med gällande stadganden och 
	bes
	tämmelser.
	 

	Förutsättningarna för beviljande av tillverkningstillstånd regleras i alkohollagen. I lagen 
	Förutsättningarna för beviljande av tillverkningstillstånd regleras i alkohollagen. I lagen 
	förutsätts bland annat att den som söker tillstånd har tillgång till det kunnande som 
	krävs för att garantera produktsäkerheten samt tillverkningslokaler, anordning
	ar och 
	tillverkningsmetoder som är lämpliga för att övervakningen, produkt
	-
	 
	och 
	livsmedelssäkerheten ska kunna garanteras. Dessutom förutsätts det att sökanden 
	sammanställer en plan för egenkontroll som avses i alkohollagen och som beskriver hur 
	efterlevna
	den av förutsättningarna i alkohollagen följs (närmare i bilaga 5). 
	 

	En plan för egenkontroll i enlighet med alkohollagen kan kombineras med en plan för 
	En plan för egenkontroll i enlighet med alkohollagen kan kombineras med en plan för 
	egenkontroll i enlighet med livsmedelslagen.
	 

	Egenkontrollsplan för tillverkare av alkoholdrycker förutsatt i livsmedelslagen
	Egenkontrollsplan för tillverkare av alkoholdrycker förutsatt i livsmedelslagen
	 

	I livsmedelslagen (
	I livsmedelslagen (
	297/2021
	) stadgas om allmänna krav för livsmedel samt för tillsyn 
	över dem. Lagen tillämpas på livsmedel i alla stadier i produktions
	-
	, bearbetnings
	-
	 
	och 
	distributionskedjan förutom primärproduktion avsedd för eller hantering av ett 
	privathushålls eget bruk.
	 

	Livsmedelslagen gäller också för tillverkare och partihandlare av alkoholdrycker. Enligt 
	Livsmedelslagen gäller också för tillverkare och partihandlare av alkoholdrycker. Enligt 
	den senaste ändringen av livsmedelslagen ska alla producenter eller försäljare av 
	livsmedel, även av alkoholdrycker, utföra verksamheten i en livsmedelslokal som har 
	a
	nmälts till livsmedelstillsynsmyndigheten. 
	 

	Enligt livsmedelslagen ska en livsmedelsföretagare göra en anmälan om 
	Enligt livsmedelslagen ska en livsmedelsföretagare göra en anmälan om 
	livsmedelslokal innan verksamheten inleds. I anmälan ska bifogas en egenkontrollplan. 
	Över tillverkningsställen och lager av alkoholdrycker görs en anmälan om 
	livsmedelslokal till Tillst
	ånds
	-
	 
	och tillsynsverket.
	 

	Vad är egenkontroll?
	Vad är egenkontroll?
	 

	Egenkontroll i enlighet med livsmedelslagenär ett system för att säkerställa att 
	Egenkontroll i enlighet med livsmedelslagenär ett system för att säkerställa att 
	produkter som aktören tillverkar eller säljer är säkra och följer kraven i lagstiftningen. 
	Aktören ansvarar alltid för sina produkter och sin verksamhet som även inkluderar 
	eg
	enkontroll. Aktören skall känna till riskerna med sina produkter och hanteringen av 
	dem och i egenkontrollen definiera en strategi för hanteringen av riskerna. Egenkontroll 
	är för sin del också bra kundservice.
	 

	Egenkontrollsystemet består av stödsystem och vid behov även av andra 
	Egenkontrollsystemet består av stödsystem och vid behov även av andra 
	riskhanteringssystem. Innehållet i stödsystemen varierar efter verksamhetens art och 
	kan innehålla exempelvis anvisningar för renhållning av lokaler och maskiner, 
	bekämpning av skadedjur
	 
	och avfallshantering. Med hjälp av stödsystemen försäkras 
	grunden för livsmedelssäkerheten, hygiennivån för verksamheten och iakttagandet av 
	bestämmelser och föreskrifter.
	 

	Ifall det vid en riskbedömning konstateras en risk för hälsofara vid något visst 
	Ifall det vid en riskbedömning konstateras en risk för hälsofara vid något visst 
	arbetsmoment och faran inte kontrolleras i senare arbetsmoment, skall principerna för 
	HACCP
	-
	systemet (Hazard Analysis of Critical Control Points) tillämpas för kontrollen av 
	d
	etta arbetsmoment. 
	 

	HACCP
	HACCP
	-
	principerna regleras i EU
	-
	förordningen 852/2004. I Finland utvidgades HACCP
	-
	systemet att gälla alla livsmedelslokaler i sin helhet år 2006 genom den nya 
	livsmedelslagen (23/2006). HACCP
	-
	metoden är en del av livsmedelsaktörens 
	egenkontroll och egenkon
	trollsplan. Med hjälp av HACCP
	-
	metoden identifieras de 
	punkter i verksamheten som innehåller en hälsorisk med hjälp av stödsystem (obs. 
	HACCP ≠ produkternas kvalitetskontroll). Ifall produkternas hälsorisker kan hanteras 
	ändamålsenligt behöver man inte til
	lämpa HACCP
	-
	systemet i sin helhet och inte heller 
	bestämma kritiska kontrollpunkter.
	 

	Egenkontrollsplanen är aktörens verktyg för att definiera förfaringssätt för att säkerställa 
	Egenkontrollsplanen är aktörens verktyg för att definiera förfaringssätt för att säkerställa 
	produkternas säkerhet och kvalitet. Dessa verktyg anges med hjälp av gränser för 
	åtgärder och klara arbets
	-
	 
	och verksamhetsanvisningar. Med tanke på produktens 
	kva
	litet skall man regelbundet uppfölja de kritiska punkterna och bokföra både 
	uppföljning och åtgärder som har vidtagits. Alla anställda måste informeras om 
	egenkontrollsplanen. Kontrollen skall omfatta verktygen, apparaterna, maskinerna och 
	de tillverkade p
	rodukterna i varje arbetsmoment.
	 

	Det förutsätts att företagen själva tar prov av råvaror, tillverkningsfaser, produkter och 
	Det förutsätts att företagen själva tar prov av råvaror, tillverkningsfaser, produkter och 
	lokaler. I egenkontrollsplanen skall ingå information om laboratoriet i vilket man skall 
	undersöka proven som ingår i planen.  
	 

	Nedan presenteras en riktgivande stomme för utarbetning av en egenkontrollsplan. 
	Nedan presenteras en riktgivande stomme för utarbetning av en egenkontrollsplan. 
	Anvisningen är avsedd för att tillämpas på egen verksamhet med beaktande av 
	verksamhetens natur och omfattning.
	 

	2.
	2.
	 
	Delområden som ska beskrivas 
	i planen för egenkontroll
	 

	2.1.
	2.1.
	 
	Verksamhetsbeskrivning 
	 

	•
	•
	•
	 
	 
	uppgifterna av tillståndshavaren och verksamhetsstället (namn och 
	adress)
	 


	•
	•
	 
	 
	personalantalet
	 


	•
	•
	 
	 
	affärsidé
	 


	•
	•
	 
	 
	verksamhetens natur och omfattning (t.ex. produkterna, omsättning, totala 
	tappningsvolymen per år och olika produktgruppers % 
	-
	andelar av 
	produktionen)
	 


	•
	•
	 
	 
	kvalitetssystem
	 


	•
	•
	 
	 
	planritning och separat planritning av materialströmmar och personernas 
	gångrutter 
	 


	•
	•
	 
	 
	tillverkningslokaler och 
	-
	apparater
	 


	•
	•
	 
	 
	lagerutrymmen
	 


	•
	•
	 
	 
	skattefria lager skall antecknas i planritningen
	 


	•
	•
	 
	 
	köper man från underleverantörer, vad köper man
	 


	•
	•
	 
	 
	transporter (egen/främmande bil).
	 



	2.2.
	2.2.
	 
	Ansvarspersoner 
	 

	Nominera ansvarspersonerna för olika verksamheter, t.ex. 
	Nominera ansvarspersonerna för olika verksamheter, t.ex. 
	 

	•
	•
	•
	 
	 
	uppdatering av egenkontrollsplan 
	 


	•
	•
	 
	 
	rapportering till myndigheter
	 


	•
	•
	 
	 
	anmälan om tillståndsändringar
	 


	•
	•
	 
	 
	inköp
	 


	•
	•
	 
	 
	mottagning av råvaror
	 


	•
	•
	 
	 
	recept
	 


	•
	•
	 
	 
	förpackningspåskrifter och 
	-
	material
	 


	•
	•
	 
	 
	tillverkning
	 


	•
	•
	 
	 
	uppföljning av kylapparaters temperatur
	 



	•
	•
	•
	 
	 
	kvalitetskontroll av produkter
	 


	•
	•
	 
	 
	transport
	 


	•
	•
	 
	 
	provtagning
	 


	•
	•
	 
	 
	behandling av kundfeedback
	 


	•
	•
	 
	 
	retursystem för förpackningar
	 


	•
	•
	 
	 
	städning, renhållning och dess uppföljning
	 


	•
	•
	 
	 
	vattenförsörjning och avfallshantering samt underhåll
	 


	•
	•
	 
	 
	skadedjursbekämpning
	 


	•
	•
	 
	 
	arkivering av dokument 
	 


	•
	•
	 
	 
	inskolning och utbildning av personal 
	 


	•
	•
	 
	 
	uppföljning av personalens hälsotillstånd
	 


	•
	•
	 
	 
	störningssituationer och 
	å
	terkallelse
	 



	2.3.
	2.3.
	 
	Lager
	-
	 
	och kylutrymmen
	 

	Planering av råvarornas och livsmedlens förvaring är en av de viktigaste uppgifterna i ett 
	Planering av råvarornas och livsmedlens förvaring är en av de viktigaste uppgifterna i ett 
	företag där man hanterar livsmedel. Med rätta förvaringstemperaturer samt placering av 
	produkter och försäkring av lageromsättning kan man hindra förstörelse och ökn
	ing av 
	skadliga mikrober i produkter. Uppföljning av temperaturen i kylutrymmen är ju en viktig 
	kritisk kontrollpunkt i egenkontroll.
	 

	Ta hänsyn till råvarornas olika temperaturkrav och att separera råvarorna från varandra. 
	Ta hänsyn till råvarornas olika temperaturkrav och att separera råvarorna från varandra. 
	Ta också hänsyn till separat förvaring av de råvaror som förutsätter att förvaras separat 
	från andra produkter.
	 

	Temperaturer av kylutrymmen uppföljs reguljärt och temperaturen antecknas minst en 
	Temperaturer av kylutrymmen uppföljs reguljärt och temperaturen antecknas minst en 
	gång per vecka. Avfrostning och rengöring av kylapparater skall bokföras t.ex. med 
	blanketten för temperaturkontroll. Bifogad finns en modellblankett för anteckning av 
	tempe
	raturer (bilaga 1.). Bäst före datumen av råvaror och produkter skall uppföljas. Vid 
	lageromsättning följs FiFo
	-
	principen dvs. först
	-
	in
	-
	först
	-
	ut. Datumet skall antecknas på 
	frysta råvaror. 
	 

	•
	•
	•
	 
	 
	Förteckna kylutrustningar, deras måltemperaturer och gränser för åtgärder 
	samt produktgrupper som förvaras i dem
	 


	•
	•
	 
	 
	Hur kontrollerar man temperaturer i kylförvaringsutrymmen, hur ofta och var 
	antecknar man dem?
	 


	•
	•
	 
	 
	Vilka åtgärder vidtar man då gränserna överskrids (vilka åtgärder vidtas för 
	uppvärmda livsmedel och för varma kylapparater?)
	 


	•
	•
	 
	 
	Hur sköter man avfrostningar, rengöringar och service av kylapparater? 
	 



	•
	•
	•
	 
	 
	Utom kylförvaringsutrymmen, vilka andra lagerutrymmen har man? 
	 


	•
	•
	 
	 
	Hur har man försäkrat sig om lageromsättning? 
	 



	2.4.
	2.4.
	 
	Mottagning av råvaror
	 

	Inköp av råvaror är en av de kritiska punkterna i egenkontroll som har stor betydelse för 
	Inköp av råvaror är en av de kritiska punkterna i egenkontroll som har stor betydelse för 
	kvaliteten av tillverkade produkter. 
	 

	Vid mottagning av råvaror skall man kontrollera åtminstone följande saker
	Vid mottagning av råvaror skall man kontrollera åtminstone följande saker
	 

	•
	•
	•
	 
	 
	helheten och renheten av förpackningen, containern eller behållaren på 
	ögonmått
	 


	•
	•
	 
	 
	råvaran sensoriskt
	 


	•
	•
	 
	 
	datum och andra förpackningspåskrifter
	 


	•
	•
	 
	 
	temperatur av kyltransporter
	 


	•
	•
	 
	 
	följedokument.
	 



	Alla avvikelser och åtgärder som har vidtagits på basis av dem antecknas antingen i 
	Alla avvikelser och åtgärder som har vidtagits på basis av dem antecknas antingen i 
	särskild bokföring eller i sändningslistor
	 

	•
	•
	•
	 
	 
	Beskriv mottagningslokaler, hur har man ordnat mottagningen och förvaringen 
	av råvaror (t.ex. ekologiska råvaror) som skall förvaras separat
	 


	•
	•
	 
	 
	Berätta hur leverantörerna levererar produkterna 
	 


	•
	•
	 
	 
	Om varorna hämtas själv, berätta hur ni försäkrar att temperaturen av de 
	produkter som behöver förvaras i kallt, inte förändras.
	 


	•
	•
	 
	 
	Berätta hur mottagningskontroll och anteckningar utförs
	 


	•
	•
	 
	 
	För att förhindra kontamination som förorsakar överkänslighet, hur har man 
	separerat de produkter (t.ex. ekologiskt producerade) som skall förvaras 
	separat från andra produkter?
	 



	2.5.
	2.5.
	 
	Råvaror, tillsatsämnen och 
	processhjälpmedel
	 

	Berätta om hantering av råvaror t.ex. upptining av frysvaror, krossning av malt, förvaring 
	Berätta om hantering av råvaror t.ex. upptining av frysvaror, krossning av malt, förvaring 
	av jäst. 
	 

	Vid tillverkning av produkter som skall förvaras separat, berätta hur tillverkningen och 
	Vid tillverkning av produkter som skall förvaras separat, berätta hur tillverkningen och 
	den separata förvaringen utförs (separat tillverkningslokal, olika tillverkningstider el. 
	dyl.).
	 

	Vilka tillsatsämnen och processhjälpmedel används i produktion? Hur försäkrar man sig 
	Vilka tillsatsämnen och processhjälpmedel används i produktion? Hur försäkrar man sig 
	om att användningsmängderna av tillsatsämnen och processhjälpmedel är tillåtna och 
	följer bestämmelser?
	 

	2.6.
	2.6.
	 
	Tillverkning
	 

	För produkterna görs antingen produktspecifika eller produktgruppspecifika 
	För produkterna görs antingen produktspecifika eller produktgruppspecifika 
	processcheman. Av dessa framgår de råvaror som används, arbetets faser samt de 
	faktorer som väsentligt påverkar produktens kvalitet såsom temperaturer, 
	kombinationer av temperaturer
	 
	och tid samt pH.
	 

	Ifall de hälsorisker som hänför sig tillprodukterna kan hanteras på ett ändamålsenligt 
	Ifall de hälsorisker som hänför sig tillprodukterna kan hanteras på ett ändamålsenligt 
	sätt med hjälp av stödsystem, behöver ett HACCP
	-
	system inte i sin helhet tas i bruk och 
	kritiska kontrollpunkter inte heller bestämmas.
	 

	I olika faser av produktbehandlingen strävar man efter att med hjälp av HACCP
	I olika faser av produktbehandlingen strävar man efter att med hjälp av HACCP
	-
	metoden ta reda på de kritiska kontrollpunkterna eller de ställen där hälsan kan 
	äventyras vid ett visst arbetsmoment och risken i fråga inte längre kan hanteras vid 
	senare arbet
	smoment.
	 

	Principerna för HACCP
	Principerna för HACCP
	-
	metoden har förklarats närmare i bilagorna 2 och 3. I bilaga 4 
	ges exempel på processchema för svagt fruktvin jämte kritiska kontrollpunkter och 
	hantering av dem.
	 

	Kritiska kontrollpunkter är moment där slutproduktens kvalitet direkt kan påverkas med 
	Kritiska kontrollpunkter är moment där slutproduktens kvalitet direkt kan påverkas med 
	hjälp av gjorda konstateranden och åtgärder. För produkterna eller förhållandena ställs 
	vid dessa moment målvärden samt variationsvärde eller funktionsgränser. Då 
	verksa
	mheten håller sig inom dessa gränser, kan man säkra ett livsmedels goda kvalitet 
	och säkerhet. Vanligtvis är de saker som observeras vid kritiska kontrollpunkter till 
	exempel temperatur, tid och/eller andra lätt mätbara fysikaliska eller kemiska värden.  I
	 
	detta sammanhang överväger man också åtgärder som ska vidtas, om dessa 
	funktionsgränser överskrids.
	 

	Faktorer som försämrar kvaliteten kan till exempel vara 
	Faktorer som försämrar kvaliteten kan till exempel vara 
	 

	•
	•
	•
	 
	 
	mottagna råvarors dåliga kvalitet eller höga temperatur 
	 


	•
	•
	 
	 
	dålig kvalitet på det vatten som används för produktionen
	 


	•
	•
	 
	 
	fel förvaringstemperaturer för produkten
	 


	•
	•
	 
	 
	alltför långsam nedkylning av produkten.
	 



	2.6.1.
	2.6.1.
	 
	Processcheman 
	 

	Utarbeta processcheman över produkter. Utför en analys av produkter med hjälp av 
	Utarbeta processcheman över produkter. Utför en analys av produkter med hjälp av 
	HACCP 
	-
	metoden 
	 

	•
	•
	•
	 
	 
	Bestäm processens faser som är kritiska kontrollpunkter, kontrollpunkter eller i 
	vilka man behöver arbetsanvisningar. 
	 


	•
	•
	 
	 
	De kritiska kontrollpunkterna skall antecknas i processcheman. 
	 


	•
	•
	 
	 
	Utarbeta nödvändiga arbetsinstruktioner. 
	 



	I bilaga 4 visas exempel på processchemat över milt fruktvin och på kritiska 
	I bilaga 4 visas exempel på processchemat över milt fruktvin och på kritiska 
	kontrollpunkter och deras kontroll. 
	 

	2.6.2.
	2.6.2.
	 
	Produkter som tillverkas och inläggs, förpackning, 
	förpackningsmaterial, förpackningspåskrifter och retursystem
	 

	Förpackningsmaterialen skall vara lämpliga för förpackningen av livsmedel. I 
	Förpackningsmaterialen skall vara lämpliga för förpackningen av livsmedel. I 
	Europeiska unionens förordning 1935/2004 har man ställt vissa krav på material och 
	instrument som kommer i kontakt med livsmedel. Förpackningspåskrifterna skall följa 
	kraven i Eur
	opeiska unionens förordning om tillhandahållande av livsmedelsinformation 
	(1169/2011). Livsmedelsverket har publicerat handboken "instrument som kommer i 
	kontakt med livsmedel 
	-
	 
	krav och kontrollskyldigheter". Förpackningspåskrifterna skall 
	följa kraven i 
	Europeiska unionens förordning om tillhandahållande av 
	livsmedelsinformation (1169/2011).
	 

	•
	•
	•
	 
	 
	Berätta vilka produkter ni tillverkar eller inlägger
	 


	•
	•
	 
	 
	Berätta hur ni 
	sköter tillverkningen och inläggningen av produkter som skall 
	förvaras separat
	 


	•
	•
	 
	 
	Berätta vad som packas och i hurdana förpackningar? Ta också hänsyn till 
	produkter som skall förvaras separat, t.ex. glutenfria produkter.
	 


	•
	•
	 
	 
	Berätta hur ni har försäkrat er om att förpackningarna är lämpliga för livsmedel
	 


	•
	•
	 
	 
	Berätta också grunderna för produkternas bäst före 
	-
	datum.
	 


	•
	•
	 
	 
	Redogör för hur ni hanterar, tvättar och lagrar nytt förpackningsmaterial (t.ex. 
	korgar, flaskor eller burkar).
	 


	•
	•
	 
	 
	Berätta också vilken uppgift är identifieringsmarkeringen vid 
	å
	terkallelse
	n
	 
	(t.ex. 
	bäst före
	-
	markering). 
	 


	•
	•
	 
	 
	Berätta om förvaringsplatsen av förpackningsmaterial, materialets lämplighet 
	för livsmedel och förpackningspåskrifter.
	 


	•
	•
	 
	 
	Bestäm tidpunkten då förpackningspåskrifterna kontrolleras, t.ex. på vissa 
	utsatta tidpunkter eller då receptet förändras. Hur försäkrar man sig om att 
	förpackningspåskrifterna är riktiga och följer bestämmelser. 
	 


	•
	•
	 
	 
	Redogör för hur ni hanterar, tvättar och lagrar förpackningsmaterialet som 
	returneras (t.ex. korgar, flaskor eller burkar).
	 


	•
	•
	 
	 
	Berätta om ni hör till något returmaterialsystem. 
	 



	2.6.3.
	2.6.3.
	 
	Hushållsvatten
	 

	Kvaliteten av hushållsvatten som används skall uppfylla kraven som har ställts 
	Kvaliteten av hushållsvatten som används skall uppfylla kraven som har ställts 
	(hälsoskyddslag 763/1994, Social
	-
	 
	och hälsovårdsministeriets förordning om 
	kvalitetskrav på och kontrollundersökning av hushållsvatten (1352/2015) och Social
	-
	 
	och hälsovårdsmini
	steriets förordning om kvalitetskrav på och kontrollundersökning av 
	hushållsvatten i små enheter 401/2001). I fråga om kraven på hushållsvatten i 
	hälsoskyddslagen skall man kontakta kommunens hälsoskyddsmyndighet. 
	 

	Förteckna och numrera tappställen i planritningen. Utarbeta en plan för 
	Förteckna och numrera tappställen i planritningen. Utarbeta en plan för 
	vattenprovtagning. Ur planen skall framgå: 
	 

	•
	•
	•
	 
	 
	från vilket tappställe proven tas
	 


	•
	•
	 
	 
	provtagningstid
	 


	•
	•
	 
	 
	vad undersöks
	 


	•
	•
	 
	 
	i vilket laboratorium låter man undersöka proven
	 


	•
	•
	 
	 
	var förvaras resultaten
	 


	•
	•
	 
	 
	åtgärder i störningssituation
	 


	•
	•
	 
	 
	I undersökningsplanen antecknas på års
	-
	 
	och månadsnivån provtagningstiden 
	för varje tappställe.
	 



	2.7.
	2.7.
	 
	Lagring av färdiga produkter
	 

	Vid lageromsättning följs FiFo
	Vid lageromsättning följs FiFo
	-
	principen dvs. först
	-
	in
	-
	först
	-
	ut. Redogör för hur 
	färdigprodukter lagras och hur bokföringen sköts. 
	 

	2.8.
	2.8.
	 
	Transport
	 

	Temperaturer av produkter som transporteras skall uppföljas. För produkter som kräver 
	Temperaturer av produkter som transporteras skall uppföljas. För produkter som kräver 
	kyltransport (t.ex. sahti) får temperaturen vara max + 8°C. Produkterna får inte heller 
	frysa under transport eller lagring. 
	 

	•
	•
	•
	 
	 
	Berätta om produkter som transporteras, förpackningssätt av produkter, 
	transportsätt 
	-
	 
	och tid och uppföljning av temperaturer under transport. 
	 


	•
	•
	 
	 
	Använder man företagets egna bilar eller köptjänst för transport?
	 


	•
	•
	 
	 
	För vilka 
	produkter har man ordnat kyltransport?
	 


	•
	•
	 
	 
	Berätta om renhållning av transportsbilen.
	 



	Berätta om pålastning och avlastning (hur flyttas och placeras produkterna i 
	Berätta om pålastning och avlastning (hur flyttas och placeras produkterna i 
	lastutrymmet, hur separeras tomma lådor av de som innehåller produkter, var avlastas 
	produkterna, vem försäkrar att produkterna förs i ett kallt utrymme).
	 

	2.9.
	2.9.
	 
	Underhåll av lokaler, apparater och 
	verktyg
	 

	Företagets lokaler skall vara godkända som livsmedelslokaler och de skall uppfylla 
	Företagets lokaler skall vara godkända som livsmedelslokaler och de skall uppfylla 
	kraven som ställs i livsmedelslagen. Livsmedelslokalens strukturella och funktionella 
	krav regleras i EU
	-
	förordning om livsmedelshygien (852/2004). I förordningen om 
	livsmedelshygien regleras också personalens hygien och livsmedelstransporter.
	 

	I underhållsplanen antecknas den årliga kontrolltätheten av lokaler, apparater och 
	I underhållsplanen antecknas den årliga kontrolltätheten av lokaler, apparater och 
	verktyg. Kontrollerna och bristerna som upptäcks i dem och korrigeringstidtabellen 
	bokföras. Vid underhåll av lokaler, apparater och verktyg skall man observera följande 
	sak
	er:
	 

	•
	•
	•
	 
	 
	tillverkningslokaler
	 


	•
	•
	 
	 
	lager av råvaror (också lager av torrsubstanser) 
	 


	•
	•
	 
	 
	lager av färdiga produkter
	 


	•
	•
	 
	 
	tvätt
	-
	 
	och desinficeringsställen 
	 


	•
	•
	 
	 
	arbetsbänkar och transportsanordningar
	 


	•
	•
	 
	 
	maskiner, apparater, verktyg och kärl
	 


	•
	•
	 
	 
	lager av förpackningsmaterial
	 


	•
	•
	 
	 
	personalutrymmen och klädskåp
	 


	•
	•
	 
	 
	städskåp och städredskap
	 


	•
	•
	 
	 
	ventilation
	 


	•
	•
	 
	 
	belysning
	 


	•
	•
	 
	 
	utomhusområden och lastbryggor
	 



	Berätta hur man underhåller lokaler, apparater och verktyg. Uppföljer man skicket av 
	Berätta hur man underhåller lokaler, apparater och verktyg. Uppföljer man skicket av 
	produktionslokaler och 
	-
	apparater regelbundet. Kontrollerar man kalibrering av mätare 
	och vågar regelbundet och vem gör det.
	 

	2.10.
	2.10.
	 
	Allmän hygien
	 

	2.10.1.
	2.10.1.
	 
	Personalens hygien
	 

	Personalen skall ha tillräckligt med rena och lämpliga arbetskläder.  Huvudbonaden 
	Personalen skall ha tillräckligt med rena och lämpliga arbetskläder.  Huvudbonaden 
	skall användas för att förhindra t.ex. att hår faller i livsmedel.  Det skall inte finnas sår, 
	plåster, smycken eller kosmetiska medel i händerna. Händer skall tvättas då ma
	n börjar 
	arbeta, under pauser eller efter man gått på toalett, då man flyttar sig från en arbetsfas 
	till en annan och även annars då det behövs. Om man använder skyddshandskar skall 
	de bytas tillräckligt ofta. 
	 

	Hur sköter man följande saker i företaget: 
	Hur sköter man följande saker i företaget: 
	 

	•
	•
	•
	 
	 
	rena, lämpliga arbetskläder, huvudbonad och skor 
	 


	•
	•
	 
	 
	försörjning av arbetskläder (hur ofta byter man kläder, vem sköter försörjningen) 
	 


	•
	•
	 
	 
	regelbunden handtvätt, användning av skyddshandskar
	 



	Berätta om företagshälsovård om den har ordnats.
	Berätta om företagshälsovård om den har ordnats.
	 

	2.10.2.
	2.10.2.
	 
	Personalens 
	egenkontrollutbildning
	 

	Berätta hur personalen i ert företag utbildas och hurdan inskolning ordnas för nya 
	Berätta hur personalen i ert företag utbildas och hurdan inskolning ordnas för nya 
	anställda.  Utför bokföring av anställda i företaget. Anteckna också hur man har 
	försäkrat sig om den ifrågavarande personens tillräckliga livsmedelshygieniska kunskap 
	med t
	anke på utförandet av den ifrågavarande personens uppgifter. 
	 

	2.10.3.
	2.10.3.
	 
	Städning och renhållning av lokaler, apparater, kärl och 
	transportförpackningar 
	 

	Man skall ha meddelanden om brukssäkerhet av rengörings
	Man skall ha meddelanden om brukssäkerhet av rengörings
	-
	 
	och desinficeringsmedel i 
	ett ställe där de anställda kan läsa dem. Städningsutrustningar skall förvaras i ett 
	separat ställe reserverat för dem. Städningsutrustningarna skall vara rena och lämpliga 
	och det skall vara tillräcklig ventilation och god ordning i förvaringsstället. Rengörings
	-
	 
	och desinficerinsmedlen skall förvaras i ett ställe reserverat för dem, separat från 
	livsmedel.
	 

	Om flaskor, förpackningskärl eller korgar tvättas maskinellt, skall diskmaskinens 
	Om flaskor, förpackningskärl eller korgar tvättas maskinellt, skall diskmaskinens 
	temperaturer kontrolleras, och också rätt dosering av disk
	-
	 
	och sköljningsmedel.
	 

	Utarbeta renhållningsplan där man redogör för
	Utarbeta renhållningsplan där man redogör för
	 

	•
	•
	•
	 
	 
	lokaler och apparater som skall rengöras
	 


	•
	•
	 
	 
	hur ofta man städer
	 


	•
	•
	 
	 
	medel och utrustningar som används
	 


	•
	•
	 
	 
	utförare (
	egen personal/främmande). 
	 



	I planen skall man också ta hänsyn till ställen som man städer mer sällan som tak, 
	I planen skall man också ta hänsyn till ställen som man städer mer sällan som tak, 
	överkonstruktioner och väggar. 
	 

	Berätta hur man bokför städningen av ställen som man städar mer sällan, uppföljning av 
	Berätta hur man bokför städningen av ställen som man städar mer sällan, uppföljning av 
	diskmaskinens temperatur och tvättning av transportslådor. 
	 

	2.10.4.
	2.10.4.
	 
	Uppföljning av renhållning
	 

	Städningsresultatet uppföljs sensoriskt. Städningsresultatet skall uppföljas också 
	Städningsresultatet uppföljs sensoriskt. Städningsresultatet skall uppföljas också 
	mikrobiologiskt genom att några gånger om året ta prov av rengjorda och torkade ytor. 
	Som objekt för provtagning väljer man främst ytor som kommer i direkt kontakt med 
	livsm
	edel. Prov kan tas också av objekt som kommer i indirekt kontakt med livsmedel, 
	t.ex. dörrhandtag eller startknappen till en förpackningsmaskin. Dåliga resultat leder till 
	rengöringsåtgärder och de försäkras med nya prov.
	 

	Vem ansvarar för uppföljning av renhållning och var antecknas resultaten? Till vilka 
	Vem ansvarar för uppföljning av renhållning och var antecknas resultaten? Till vilka 
	åtgärder leder dåliga städningsresultat? 
	 

	Berätta om provtagning av ytrenhet vid provtagningspunkt 1.11. Till vilka åtgärder leder 
	Berätta om provtagning av ytrenhet vid provtagningspunkt 1.11. Till vilka åtgärder leder 
	dåliga resultat?
	 

	2.10.5.
	2.10.5.
	 
	Skadedjursbekämpning
	 

	Förekomsten av skadedjur kan förebyggas med ordentlig städning, genom att sköta 
	Förekomsten av skadedjur kan förebyggas med ordentlig städning, genom att sköta 
	lageromsättning, genom att i görligaste mån hålla dörrarna och fönstren stängda samt 
	genom att tömma och rengöra avfallskärlen tillräckligt ofta.
	 

	Utarbeta skadedjursplan. Ur planen skall framgå: 
	Utarbeta skadedjursplan. Ur planen skall framgå: 
	 

	•
	•
	•
	 
	 
	förteckning över förebyggande utrustningar (flugnät, fällor, lockbete) och 
	anteckning av dem i planritningen. 
	 


	•
	•
	 
	 
	ungefärlig kontroll av lager på utsatta tidpunkter
	 


	•
	•
	 
	 
	eventuella kontrakter med någon näringsidkare på området, täthet av kontroller 
	och rapporter om besök
	 


	•
	•
	 
	 
	anvisningar för åtgärder
	 


	•
	•
	 
	 
	bekämpningsmedel som man har använt och deras förvaring samt 
	meddelanden om brukssäkerhet av använda bekämpningsmedel.
	 



	Av åtgärderna skall man anteckna åtminstone följande:
	Av åtgärderna skall man anteckna åtminstone följande:
	 

	•
	•
	•
	 
	 
	datum
	 


	•
	•
	 
	 
	skadedjur
	 


	•
	•
	 
	 
	bekämpningsmedel
	 


	•
	•
	 
	 
	utförare av bekämpningen 
	 


	•
	•
	 
	 
	andra åtgärder (t.ex. för förorenade produkter och lokaler).
	 



	2.10.6.
	2.10.6.
	 
	Avfallshantering
	 

	Avfallen skall sorteras separat om det finns mer än 20 kg avfall per vecka (t.ex. glas, 
	Avfallen skall sorteras separat om det finns mer än 20 kg avfall per vecka (t.ex. glas, 
	metall, papper, kartong, bioavfall, blandavfall) 
	 

	Berätta åtminstone följande saker om avfallsinsamling och transport:
	Berätta åtminstone följande saker om avfallsinsamling och transport:
	 

	•
	•
	•
	 
	 
	mängden av avfallskärl och placering utomhus samt tömningsperioder
	 


	•
	•
	 
	 
	separat insamling av avfall
	 


	•
	•
	 
	 
	placering av avfallskärl inomhus och tömning och tvättning av dem.
	 



	2.10.7.
	2.10.7.
	 
	Besökare
	 

	Berätta hur man tar hand om besökare i företaget 
	Berätta hur man tar hand om besökare i företaget 
	 

	•
	•
	•
	 
	 
	på vilka områden får besökarna gå
	 


	•
	•
	 
	 
	hur sköter man deras skyddsklädsel
	 



	2.11.
	2.11.
	 
	Provtagningsplan
	 

	Verksamheten av egenkontrollen försäkras med prov och de tas i olika produktionsfaser 
	Verksamheten av egenkontrollen försäkras med prov och de tas i olika produktionsfaser 
	och av olika ytor. I samband med godkännandet av livsmedelslagens (21 §) 
	egenkontrollsplan kan bevakningsmyndigheten ge order om de undersökningar som är 
	nödvändiga i ege
	nkontrollen för att försäkra livsmedelssäkerheten. Provtagningen kan 
	gälla följande: 
	 

	•
	•
	•
	 
	 
	prov av 
	ytrenhet, se 
	2
	.10.4
	 


	•
	•
	 
	 
	prov av råvaror
	 


	•
	•
	 
	 
	hållbarhetsprov = bestämning av bäst före
	-
	datumet
	 


	•
	•
	 
	 
	ingredienser som orsakar överkänslighet, t.ex. svaveldioxid
	 


	•
	•
	 
	 
	hushållsvatten se 
	2
	.6.3 
	 



	Om man får ett dåligt resultat från ett prov, funderar man över orsaken och vidtar 
	Om man får ett dåligt resultat från ett prov, funderar man över orsaken och vidtar 
	nödvändiga korrigerande åtgärder i verksamheten. Förbättring av kvaliteten försäkras 
	med ett nytt prov. 
	 

	Utarbeta provtagningsplan som kan tillämpas på er verksamhet. Ur planen skall framgå: 
	Utarbeta provtagningsplan som kan tillämpas på er verksamhet. Ur planen skall framgå: 
	 

	•
	•
	•
	 
	 
	vilka prov tags
	 


	•
	•
	 
	 
	vad analyseras i dem
	 


	•
	•
	 
	 
	vem tar prov
	 


	•
	•
	 
	 
	hur ofta man tar prov
	 


	•
	•
	 
	 
	laboratorium där de undersöks
	 


	•
	•
	 
	 
	tolkning av resultat
	 


	•
	•
	 
	 
	åtgärder på grund av avvikelser.
	 



	Utred speciellt i denna punkt provtagning och analysering även under tillverkningen av 
	Utred speciellt i denna punkt provtagning och analysering även under tillverkningen av 
	produkten, exempelvis uppföljning av alkoholhalt, temperatur och pH
	-
	värde.
	 
	Bifoga 
	modellblanketten för 
	uppföljningsprotokollen eller rapporterna till egenkontrollsplanen.
	 

	2.12.
	2.12.
	 
	Spårbarhet och bokföring av utsända 
	produkter
	 

	För att försäkra säkerheten av livsmedel har deras spårbarhet bestämts som 
	För att försäkra säkerheten av livsmedel har deras spårbarhet bestämts som 
	obligatorisk. För de aktörer som är verksamma inom livsmedelsbranschen förutsätts att 
	de känner till leverantörerna av sina produkters råvaror mm. och de företag till vilka man 
	leve
	rerar produkter. 
	 

	I praktiken genomförs spårbarheten/identifieringen genom att anteckna dryckespartiets 
	I praktiken genomförs spårbarheten/identifieringen genom att anteckna dryckespartiets 
	beteckning i förpackningspåskrifter. Dryckespartiets beteckning skall vara en markering 
	på basis av vilken man kan identifiera partiet till vilket livsmedlet hör. Vid behov skall 
	man anteckna bokstaven ”L” före beteckningen om beteckningen inte annars kan 
	separeras från andra. 
	 

	Dryckespartiet har tillverkats i samma råvaru
	Dryckespartiet har tillverkats i samma råvaru
	-
	 
	och produktionsomständigheter (vanligen 
	högst en dags produktion). Partiets beteckning förutsätter inte information om de 
	råvaror som har använts vid tillverkning av drycken och inte heller information om vart
	 
	man har sålt partiet i fråga. Att man känner till dessa är ändå en förmån till tillverkaren 
	för ju bättre har man tagit hänsyn till denna sk. inre spårbarhet desto mer begränsat och 
	mer preciserat 
	å
	terkallelse
	n
	 
	kan man vid behov genomföra.
	 

	I stället för att markera dryckespartiet kan man använda uttryck om hållbarhet (t.ex. 
	I stället för att markera dryckespartiet kan man använda uttryck om hållbarhet (t.ex. 
	"bäst före" datumen), förutsatt att markeringarna inte är exakta. Beteckningen (och 
	bokstav "L") av oförpackat livsmedel, t.ex. kranöl, skall antecknas på 
	transportförpac
	kning, 
	-
	kärl eller 
	-
	låda. 
	 

	•
	•
	•
	 
	 
	Förteckna råvaror som har använts vid tillverkning av era produkter 
	 


	•
	•
	 
	 
	Uppräkna leverantör(er) av alla råvaror och ange deras kontaktuppgifter
	 


	•
	•
	 
	 
	Utarbeta en förteckning av vilken man kan se vilka råvaror används för vilka 
	produkter. 
	 


	•
	•
	 
	 
	Förteckna era kunder och deras kontaktuppgifter
	 


	•
	•
	 
	 
	Berätta vilken uppgift i varje produkts förpackning är beteckningen för 
	spårbarhet  
	 


	•
	•
	 
	 
	Berätta om ni har försäkrat spårbarheten av era produkter med andra medel än 
	de som nämnts ovan.
	 



	3.
	3.
	 
	Återkallelse
	 
	och anmälan till 
	myndigheter och konsumenter
	 

	Om tillverkaren har skäl att misstänka att den alkoholdryck som den importerar eller 
	Om tillverkaren har skäl att misstänka att den alkoholdryck som den importerar eller 
	distribuerar inte uppfyller kraven på livsmedelssäkerhet, skall partihandlaren 
	omedelbart starta processen för att dra ut den ifågavarande produkten ur marknaden.
	 

	Aktörens skyldigheter när produkten inte uppfyller kraven på livsmedelssäkerhet och 
	Aktörens skyldigheter när produkten inte uppfyller kraven på livsmedelssäkerhet och 
	när produkten redan levererats till konsumenter, är 
	 

	1.
	1.
	1.
	 
	 
	att dra livsmedlet ut ur marknaden (
	å
	terkallelse
	), 
	 


	2.
	2.
	 
	 
	att informera tillsynsmyndigheter (
	Tillstånds
	-
	 
	och tillsynsverket
	) om 
	å
	terkallelse
	n
	: samt 
	 


	3.
	3.
	 
	 
	informera konsumenter om produktens fel och om orsaken till 
	å
	terkallelse
	n 
	samt om sättet att returnera produkten (t.ex. returnering till inköpsstället).
	 
	 



	3.1.
	3.1.
	 
	Å
	terkallelse
	 

	Aktören skall själv bedöma den risk som orsakas av intagning av ett ickesäkert 
	Aktören skall själv bedöma den risk som orsakas av intagning av ett ickesäkert 
	livsmedel. Vid bedömning skall man ta hänsyn till försiktighetsprincipen och bedöma 
	risken enligt den värsta möjligheten. Myndighetens uppgift är att bedöma den 
	riskbedömning so
	m har gjorts och samarbeta med aktörerna.
	 

	Till exempel produktens mikrobiologiska kontamination eller att man inte meddelar att 
	Till exempel produktens mikrobiologiska kontamination eller att man inte meddelar att 
	produkten innehåller en ingrediens som orsakar överkänslighet är orsaker på grund av 
	vilka produkten vanligen måste dras ut ur marknaden. Man kan också vara tvungen att 
	d
	ra ut produkter ur marknaden till exempel på grund av höga halter av främmande 
	ämnen, förseelser mot bestämmelser om tillsatsämnen och seriösa 
	sammansättningsfel. Vid behov försäkrar 
	Tillstånds
	-
	 
	och tillsynsverket 
	i samband med 
	kontrollbesök och på andra s
	ätt att 
	å
	terkallelse
	n 
	har genomförts och produkterna är 
	avlägsnade från butiker och serveringsställen.
	 

	3.2.
	3.2.
	 
	Anmälning till myndigheter
	 

	Aktören skall omedelbart informera om 
	Aktören skall omedelbart informera om 
	å
	terkallelse
	n 
	och fylla i en blankett om 
	å
	terkallelse
	. 
	Tillstånds
	-
	 
	och tillsynsverket 
	tar ställning till tillräckligheten av det 
	planerade 
	å
	terkallelse
	n
	. Vid behov utarbetar 
	Tillstånds
	-
	 
	och tillsynsverket 
	ett 
	meddelande som publiceras på ämbetsverkets webbsida informerar andra EU
	-
	länder 
	via det snabba RASFF
	-
	alarmsystemet gällande för livsmedel och foder eller via OFIS
	-
	systemet gällande för ekologiska produkter.
	 

	3.3.
	3.3.
	 
	Informerande av konsumenter
	 

	För att förebygga risker som kan orsakas för konsumenter skall aktören publicera en 
	För att förebygga risker som kan orsakas för konsumenter skall aktören publicera en 
	tidningsannons samt utarbeta ett meddelande för Finska 
	Notisbyrån (
	redaktion@fnb.fi).
	 
	I meddelandet och i tidningsannonsen berättar man vilken produkt och vilket 
	produktparti det är fråga om samt om felet i produkten. Om det är fråga om en produkt 
	som marknadsförs i hela Finland, publiceras meddelandet i landets största finsk
	-
	 
	och 
	svensksp
	råkiga tidningar. Om produkten marknadsförs endast på ett visst område, 
	används dessa områdes tidningar. I anmälan om 
	å
	terkallelse
	n 
	skall aktören ge 
	Tillstånds
	-
	 
	och tillsynsverket 
	en utredning av hur företaget tänker sköta inf
	ormationen 
	av konsumenterna.
	 

	 
	 
	 

	3.4.
	3.4.
	 
	Exempel på partihandlares anmälan om 
	en felaktig alkoholdryck till 
	Tillstånds
	-
	 
	och 
	tillsynsverket
	 

	Glasskärvor i X
	Glasskärvor i X
	-
	ölflaskor
	 

	Produkt 
	Produkt 
	 
	X
	-
	öl, alkoholhalt 4,7 volymprocent, 0,33 liter flaska 
	 

	Minsta hållbarhetstid 
	Minsta hållbarhetstid 
	 

	 
	 
	30.6.2015 
	 

	Partiets beteckning 
	Partiets beteckning 
	 

	 
	 
	Samma som minsta hållbarhetstid  
	 

	Tillverkare
	Tillverkare
	 
	Firma Ab 
	 

	Var är produkten på marknaden 
	Var är produkten på marknaden 
	 

	I Z
	I Z
	-
	kedjas butiker i hela landet samt i restauranger på Tammerfors området 
	(namnen på restauranger K, L, M) 
	 

	Fel 
	Fel 
	 
	Under tillverkning har glasskärvor kommit i produkten.  
	 

	Åtgärder
	Åtgärder
	 
	Firma Ab har startat processen för att 
	återkalla
	 
	produkten och publicerat 
	ett pressmeddelande om saken (tidningarna A och O). Därtill informeras 
	konsumenter med ett avgiftsbelagt meddelande. 
	 

	Kundreturneringar
	Kundreturneringar
	 

	Man ber konsumenter som har köpt produkter att returnera produkterna till 
	Man ber konsumenter som har köpt produkter att returnera produkterna till 
	adress Firma Ab, X
	-
	gata 2, 12345 Ort. Inköpet gottgörs. 
	 

	Tilläggsuppgifter
	Tilläggsuppgifter
	 

	 
	 
	Produktchef YY, telefon (012) 345 678
	 

	4.
	4.
	 
	Kundklagomål
	 

	Kundklagomålen skall bokföras så att man kan se orsaken till klagomålet och 
	Kundklagomålen skall bokföras så att man kan se orsaken till klagomålet och 
	åtgärderna som har vidtagits. Berätta hurdana åtgärder ni vidtar vid kundklagomål.
	 

	5.
	5.
	 
	Dokument av egenkontroll och 
	förvaring av dem
	 

	Dokumenten skall förvaras elektroniskt eller på papper på ett ställe där de vid behov 
	Dokumenten skall förvaras elektroniskt eller på papper på ett ställe där de vid behov 
	kan uppvisas både för bevakande myndigheter och personal. Följande dokument 
	ansluter sig till egenkontroll
	 

	•
	•
	•
	 
	 
	egenkontrollsplan
	 


	•
	•
	 
	 
	resultat av uppföljning, mätningar och provtagning
	 


	•
	•
	 
	 
	avvikelser som har förekommit och åtgärder som har vidtagits
	 


	•
	•
	 
	 
	kundklagomål
	 



	Dokumenten skall förvaras i minst 
	Dokumenten skall förvaras i minst 
	ett
	 
	år. Alla anteckningar som ansluter sig till 
	egenkontroll skall alltid bekräftas med initialer.
	 

	Berätta vilka dokument i ert företag hör till egenkontrolldokument och var förvaras de. 
	Berätta vilka dokument i ert företag hör till egenkontrolldokument och var förvaras de. 
	 

	6.
	6.
	 
	Uppdatering av 
	egenkontrollsplan
	 

	Riktigheten och ändamålsenligheten av egenkontrollsplanen kontrolleras minst årligen 
	Riktigheten och ändamålsenligheten av egenkontrollsplanen kontrolleras minst årligen 
	och alltid då verksamheten förändras väsentligt t.ex. då nya maskiner, produktionslinjer 
	eller råvaror tas i bruk eller då man börjar tillverka nya produkter.
	 

	Då egenkontrollsplanen förändras nämns personen som har gjort förändringen och 
	Då egenkontrollsplanen förändras nämns personen som har gjort förändringen och 
	tidpunkten för förändringen. 
	 

	Det rekommenderas att använda versionsnummer, t.ex. på så sätt att den första 
	Det rekommenderas att använda versionsnummer, t.ex. på så sätt att den första 
	egenkontrollsplanen är nummer 1.0; vid årskontroll förändras det första numret (2.0 , 
	3.0) och vid förändring av en enskild sida eller punkt förändras det sista numret (2.1 , 
	2.2
	).
	 

	Tala om vem som ansvarar för att hålla planen för egenkontroll uppdaterad hos er.
	Tala om vem som ansvarar för att hålla planen för egenkontroll uppdaterad hos er.
	 

	7.
	7.
	 
	Rapportering till myndigheter
	 

	Redogör för till vilka myndigheter ni rapporterar, vad ni rapporterar och hur ofta. Se till 
	Redogör för till vilka myndigheter ni rapporterar, vad ni rapporterar och hur ofta. Se till 
	att i detta avseende beakta all rapportering som görs utifrån olika lagar. Tala om vem 
	som ansvarar för vilken rapportering till myndigheterna och hur konstaterade 
	bristfälligheter korrigeras.
	 

	Saker som 
	Saker som 
	Tillstånds
	-
	 
	och tillsynsverket
	 
	ska underrättas om är nya produkter, tappning 
	(=tillverkning) tre gånger per år samt försäljning per månad.
	 
	Anvisningar för 
	Anvisningar för 
	rapporteringen finns på Tillstånds
	-
	 
	och tillsynsverkets webbplats.

	 

	För mer information kontakta 
	För mer information kontakta 
	alkoholi@
	lvv
	.fi
	.
	 

	 
	 
	 

	Bilaga 1. Uppföljning av kylapparaters temperaturer
	Bilaga 1. Uppföljning av kylapparaters temperaturer
	 

	 
	 

	 
	 

	 
	 
	 

	Bilaga 2. HACCP
	Bilaga 2. HACCP
	-
	system
	 

	Codex Alimentarius
	Codex Alimentarius
	-
	kommissionen vid Förenta nationerna publicerade i 
	slutet av 1960
	-
	talet den första anvisningen hur HACCP
	-
	metoden ska tillämpas. Den har så småningom 
	inkluderats i lagstiftningskraven i industrialiserade länder på olika håll i världen, och i EU 
	år 1993. I den nuvarande lagstiftningen regleras principerna fö
	r HACCP
	-
	systemet i EU
	-
	förordningen 852/2004. I Finland utvidgades kravet för att följa HACCP
	-
	principerna i alla 
	livsmedelslokaler genom den nya livsmedelslagen (23/2006). HACCP
	-
	metoden är en del 
	av livsmedelsaktörens egenkontroll och egenkontrollsplan. Med
	 
	hjälp av HACCP
	-
	metoden identifieras de punkter i verksamheten som innehåller en hälsorisk.
	 

	HACCP princip 1: Identifiering av risker
	HACCP princip 1: Identifiering av risker
	 

	Man identifierar alla möjliga risker som ansluter sig till alla faser av 
	Man identifierar alla möjliga risker som ansluter sig till alla faser av 
	livsmedelsproduktion som livsmedels råvaror, förädling, hantering, tillverkning, 
	distribution och konsumtion. Man bedömer allvarligheten av riskerna och sannolikheten 
	av deras förekom
	st. Man bestämmer de förebyggande åtgärderna med vilka man 
	kontrollerar de identifierade riskerna.  
	 

	HACCP princip 2: Definiering av kritiska kontrollpunkter
	HACCP princip 2: Definiering av kritiska kontrollpunkter
	 

	Man utför riskanalys dvs. att man definierar de punkter i hanterings
	Man utför riskanalys dvs. att man definierar de punkter i hanterings
	-
	 
	och 
	produktionsprocessen som kan kontrolleras för att avlägsna någon risk och för att 
	minimera sannolikheten av dess förekomst.  Dessa punkter är kritiska kontrollpunkter 
	(Critical Contr
	ol Point, CCP). Kritisk kontrollpunkt kan utgöras av vilken fas som helst 
	vid produktion eller tillverkning av livsmedel. Den kan finnas t.ex. i råvaror eller 
	produktion av dem, tillverkningsanvisningar, transport eller lagring.
	 

	HACCP princip 3: Gränssättning
	HACCP princip 3: Gränssättning
	 

	Man ställer målvärden och avvikelsegränser för varje kritisk kontrollpunkt som skall 
	Man ställer målvärden och avvikelsegränser för varje kritisk kontrollpunkt som skall 
	följas för att man kan vara säker på att den kritiska kontrollpunkten är under kontroll. 
	 

	HACCP princip 4: Uppföljning av kritiska kontrollpunkter 
	HACCP princip 4: Uppföljning av kritiska kontrollpunkter 
	 

	Man utarbetar ett uppföljningssystem och försäkrar att situationen i en kritisk 
	Man utarbetar ett uppföljningssystem och försäkrar att situationen i en kritisk 
	kontrollpunkt är under kontroll. Uppföljningen i kritiska kontrollpunkter utförs hela 
	tiden. 
	 

	HACCP princip 5: Korrigerande åtgärder
	HACCP princip 5: Korrigerande åtgärder
	 

	Man definierar de korrigerande åtgärder som man vidtar då uppföljningen visar att den 
	Man definierar de korrigerande åtgärder som man vidtar då uppföljningen visar att den 
	kritiska kontrollpunkten inte är under kontroll. 
	 

	HACCP princip 6: Försäkringsåtgärder
	HACCP princip 6: Försäkringsåtgärder
	 

	Man kommer överens om försäkringsåtgärder med vilka man försäkrar verksamheten av 
	Man kommer överens om försäkringsåtgärder med vilka man försäkrar verksamheten av 
	hela HACCP 
	-
	systemet. I försäkringsåtgärder kan ingå kompletterande mätningar, 
	undersökningar och utredningar.
	 

	HACCP princip 7: Bokföring
	HACCP princip 7: Bokföring
	 

	Man utarbetar bokföring som omfattar alla funktioner och förfaranden relaterade till 
	Man utarbetar bokföring som omfattar alla funktioner och förfaranden relaterade till 
	HACCP
	-
	systemet, resultaten som förknippas med försäkringsåtgärder och korrigerande 
	åtgärder som har vidtagits.
	 

	 
	 
	 

	Bilaga 3. Upptäckning av kritiska kontrollpunkter
	Bilaga 3. Upptäckning av kritiska kontrollpunkter
	 

	 
	 

	 
	 
	 

	Bilaga 4. Exempel på svag fruktvins processchema, kritiska kontrollpunkter och 
	Bilaga 4. Exempel på svag fruktvins processchema, kritiska kontrollpunkter och 
	deras hantering 
	 

	 
	 
	 

	 
	 
	 

	 
	 
	 

	 
	 
	 

	 
	 
	 

	 
	 
	 

	Bilaga 5. Plan för egenkontroll i enlighet med alkohollagen
	Bilaga 5. Plan för egenkontroll i enlighet med alkohollagen
	 

	Tillståndshavaren ska ha utförliga och korrekta uppgifter om sin verksamhet och 
	Tillståndshavaren ska ha utförliga och korrekta uppgifter om sin verksamhet och 
	kännedom om de skyldigheter som i alkohollagen (1102/2017) föreskrivs för 
	verksamheten liksom även om de risker som hänför sig till uppfyllandet av dessa 
	skyldigheter i praktik
	en.
	 

	Tillståndshavaren ska utarbeta en skriftlig plan för att säkerställa att verksamheten är 
	Tillståndshavaren ska utarbeta en skriftlig plan för att säkerställa att verksamheten är 
	lagenlig (plan för egenkontroll) samt iaktta den och föra bok över genomförandet. 
	Planen ska hållas uppdaterad. I 56 § i alkohollagen och i social
	-
	 
	och 
	hälsovårdsminis
	teriets förordning om tillsynen över alkohollagen (158/2018) anges 
	skyldigheterna i an slutning till egenkontrollen.
	 

	I egenkontrollplanen ska beskrivas hurdana riskerna är för att sådana skadliga 
	I egenkontrollplanen ska beskrivas hurdana riskerna är för att sådana skadliga 
	konsekvenser som avses i § 1 i alkohollagen, hur efterlevnaden av lagen uppföljs, hur 
	riskhanteringen sköts i fall av kritiska situationer och hur konstaterade bristfälligheter 
	åtgärdas. Planen för egenkontroll kan vid behov kombineras med den plan för 
	egenkontroll som avses i livsmedelslagen.
	 

	Nedan beskrivs hur en plan för egenkontroll i överensstämmelse med alkohollagen 
	Nedan beskrivs hur en plan för egenkontroll i överensstämmelse med alkohollagen 
	sammanställs och vad den ska innefatta. Det är enklast att i den plan för egenkontroll 
	som sammanställts i överensstämmelse med livsmedelslagen införa ett eget kapitel där 
	följ
	ande punkter beskrivs:
	 

	1.
	1.
	1.
	 
	 
	uppgifter om de personer som tillståndshavaren har utsett och som ansvarar 
	för anmälan om förändringar enligt 11 § i alkohollagen (ändringar i tillståndet);
	 


	2.
	2.
	 
	 
	uppgifter om de personer som tillståndshavaren har utsett och som ansvarar 
	för att hantera och till tillståndsmyndigheten lämna anmälningar och uppgifter 
	som avses i 62 § 4 mom. samt för att allmänt verkställa och följa planen för 
	egenkontroll, dvs. beskri
	vning av rapporteringen, hur den ordnas och 
	genomförs (produktanmälningar och rapportering om tillverkning och 
	partiförsäljning, i vilka system uppgifterna förvaras samt på vilket sätt och av 
	vem de lämnas till 
	Tillstånds
	-
	 
	och tillsynsverket
	);
	 


	3.
	3.
	 
	 
	en redogörelse över det sätt på vilket sätt personalens kompetens som avses i 
	57 § ska säkerställas och hur bokföringen av utbildning och kompetens har 
	ordnats;
	 


	4.
	4.
	 
	 
	en redogörelse för hur tillståndshavaren och den person som ansvarar för 
	tillämpningen av planen för egenkontroll ska följa 
	planen och de 
	bestämmelser som har utfärdats för personalen.
	 


	5.
	5.
	 
	 
	tillståndshavaren ska också presentera en plan över åtgärder som ska vidtas i 
	kritiska situationer samt med anledning av myndigheternas synpunkter, en 
	plan för årlig utvärdering av genomförandet av planen för egenkontroll samt en 
	plan för att hålla planen 
	uppdaterad. 
	 



	6.
	6.
	6.
	 
	 
	en beskrivning av lagringen av sprit och alkoholdrycker och av lagerlokalerna 
	samt hur tillsynen har verkställts; 
	 


	7.
	7.
	 
	 
	en beskrivning av hur skyldigheterna i fråga om tillverkning och försäljning 
	uppfylls (produktanmälningar, rapportering, tillståndssystem, 
	förpackningspåskrifter och varningsmärkning. Hur säkerställs det att detta 
	sker korrekt och vid rätt tidpunkt); 
	 


	8.
	8.
	 
	 
	en beskrivning av de tillvägagångssätt för att hantera uppgifter som avses i 62 
	§ 4 mom., att lämna anmälningar samt att korrigera felaktiga uppgifter 
	(redogörelsen för rapporteringssystemet kan kombineras med föregående 
	punkt); 
	 


	9.
	9.
	 
	 
	i planen för egenkontroll av denaturering av sprit ska en redogörelse som 
	beskriver hur denatureringen genomförs presenteras. 
	 



	Beaktas bör dessutom att planen för egenkontroll i enlighet med livsmedelslagen även 
	Beaktas bör dessutom att planen för egenkontroll i enlighet med livsmedelslagen även 
	omfattar följande information: 
	 

	1.
	1.
	1.
	 
	 
	uppgifter om tillståndshavarens och planens verksamhetsställe; 
	 


	2.
	2.
	 
	 
	anteckning om datum för sammanställning av planen för egenkontroll och    
	godkännande av tillståndshavaren (t.ex. en kopia av tillståndsbeslutet som 
	fogas till planen för egenkontroll); 
	 


	3.
	3.
	 
	 
	om planen för egenkontroll ändras, ska tidpunkten för ändringen kunna   
	fastställas i efterhand (ändringslog);
	 


	4.
	4.
	 
	 
	det tillstånd eller godkännande av planen för egenkontroll och 
	verksamhetsställe som avses i alkohollagen ska förvaras tillgängligt för 
	personalen som verkställer planen samt för tillsynsmyndigheterna. 
	 
	 



	 
	 

	Figure
	 
	 




