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SÅ  H Ä R  S KÖT E R  D U  EG E N KO N T R O L L  I  R E STAU R A N G E N

Bokföring av 
egenkontroll 
Bokföringen av egenkontroll visar att 
restaurangen agerar ansvarsfullt och 
sköter livsmedelssäkerheten.

 � Bokföring av egenkontroll avser anteckningar 
som görs exempelvis om uppföljning av 
temperaturer, rengöring, avvikelser och 
korrigerande åtgärder.

 � Med anteckningarna visar du att 
 restaurangen utövar egenkontroll.

 � Bokföringen hjälper till att upptäcka risker i 
verksamheten och förhållanden som kräver 
korrigering.

 � När punkterna har antecknats är det ett bevis 
på att man har reagerat på situationen på 
vederbörligt sätt.

 � Bokföringen av egenkontroll är en säkerhet 
för affärsverksamheten, eftersom du 
 exempelvis vid misstanke om matförgiftning 
kan påvisa att temperaturen i restaurangen 
har varit korrekt.

Läs mer: 
 » ruokavirasto.fi/sv/livsmedelsbranschen
 » oivahymy.fi/sv/framsida

http://ruokavirasto.fi/sv/livsmedelsbranschen
http://oivahymy.fi/sv/framsida



