SA HAR SKOTER DU EGENKONTROLL | RESTAURANGEN

Bokforing av
egenkontroll

Bokféringen av egenkontroll visar att
restaurangen agerar ansvarsfullt och
skoter livsmedelssdkerheten.

® Bokféring av egenkontroll avser anteckningar
som gors exempelvis om uppféljning av
temperaturer, rengodring, avvikelser och
korrigerande atgarder.

® Med anteckningarna visar du att
restaurangen utévar egenkontroll.

®m Bokféringen hjdlper till att upptécka risker i
verksamheten och férhallanden som kréver
korrigering.

B Ndr punkterna har antecknats ar det ett bevis
pd att man har reagerat pd situationen pd
vederborligt satt.

® Bokféringen av egenkontroll ér en séikerhet
for affarsverksamheten, eftersom du
exempelvis vid misstanke om matférgiftning
kan pdvisa att temperaturen i restaurangen
har varit korrekt.
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