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Socialnämnden 
Anders Åreng, 
verksamhetschef 
  
 

 
Rapport från livsmedelskontroll vid livsmedelsanläggningen –– 
Hemtjänsten  
 
Kontrollmetod: Planerat, anmält samråd och tillsynsmöte på distans via Teams. 
Kontrolldatum: 2021-06-04 
 
Verksamhet:  Hemtjänst – distribution av matlådor hem till kunder som beställt sådana.   
 
Närvarande: Anders Åreng verksamhetschef, enhetscheferna vid hemtjänstområdena,  
Lena Selberg, bygg-och miljöförvaltningen 
 
 
Resultat: Samtliga kontrollerade områden konstaterades utan avvikelser,  
med viss notering under övrigt. 
Med avvikelser menas att lagstiftningen inte följs. 
 
 
Följande lagstiftningsområden kontrollerades och konstaterade utan avvikelse 
 
J – Grundförutsättningar, hygien 
J02 – Underhåll av utrustning 
Rutiner finns för att kontrollera att kylskåp för förvaring, kylväskor, termometrar hålls i gott 
skick. 
J03- Hygien – rengöring 
Rutiner finns för rengöring av kylskåp för förvaring och kylväskor. 
J04 – Personlig hygien 
Rutiner finns för personliga hygien. 
J05 – Utbildning i hygien och arbetsmetoder 
Rutiner finns för utbildning. De finns kostombud vid varje hemtjänstområde med särskild 
basutbildning som ombesörjer utbildning till övriga anställda.  
Kostombuden har kontakt med produktionsköket. 
Alla nyanställda får hygienintroduktion. 
J08 – Upprätthållande av kylkedjan och temperaturer 
Rutiner finns att transportera och förvara matlådor i korrekt temperatur. 
Temperaturen kontrolleras i kylskåp för förvaring och i varje kylväska vid transport med 
termometrar. 
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K – HACCP-baserat förfaringssätt 
K01 – Kritiska styrpunkter har identifierats. 
Det är temperaturer kyl transport och kylförvaring, som alltid är viktigas att kontrollera, enligt 
egenkontrollen. 
Korrigerande åtgärder finns om temperaturen överskrider den temperaturgräns som inte får 
överskridas. 
 
Enhetschefer gör intern revision att egenkontrollen fungerar. 
 
Egenkontrollprogrammet upprättades 2018-02-22. 
 
  
Övrigt:  
Vid samråds och kontrollmötet blev överenskommet att verksamheten granskar  
egenkontrollprogrammet, uppdaterar och ändrar i det om något behöver läggas till eller om 
något inte behöver finnas med i programmet. 
 
De reviderade programmen från de tre hemtjänstområdena skickas till bygg-och 
miljöförvaltningen innan midsommarhelgen. 
 
  
Bakgrund:  
Syfte med kontrollen:  
Kontrollera efterlevnad av livsmedelslagstiftningen. Vid kontrollen samtalades det och 
ställdes frågor om verksamheten.  
  
Lagstöd för kontrollen: (EU) 2017/625.  
Om verksamhetsansvarig har något att yttra om innehållet i kontrollrapporten bör det göras så 
snart som möjligt.  
 
Lagtexter finns på Livsmedelsverkets hemsida www.slv.se 
 
 
 
För bygg- och miljöförvaltningen 
 
 
Lena Selberg 
Miljö- och hälsoskyddsinspektör 
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