Atvidabergs
kommun

INFORMATION OM EGENKONTROLL |
LIVSMEDELSVERKSAMHETER

Egenkontroll fér sakra livsmedel

For att du som livsmedelsforetagare ska kunna sékerstélla att de livsmedel du tillverkar, séljer eller serverar
ar sékra att dta behover verksamheten ha ett system for att kontrollera det; en sa kallad egenkontroll.

Nedan hittar du som livsmedelsforetagare information och tips pa vilka omraden som bor finnas med i
verksamhetens egenkontroll. Det finns mer information om bland annat egenkontroll, lagstiftning och
branschriktlinjer pa kontrollwiki.livsmedelsverket.se och livsmedelsverket.se.

Ditt ansvar

Du som bedriver en livsmedelsverksamhet &r ansvarig for att de livsmedel som serveras, tillverkas eller
sdljs ar sdkra att dta samt att de har ritt méarkning och sammansittning. Det dr ocksa ditt ansvar att kraven i
lagstiftningen uppfylls och dirfor behdver du ha en egenkontroll f6r din verksambhet. Syftet med
egenkontrollen &r att forebygga hilsorisker och ge dig som livsmedelsforetagare verktygen for att uppna
malet med att tillhandahalla sdkra livsmedel, att konsumenten far ritt information om matens innehall och
att konsumenten inte blir lurad.

Kravet om egenkontroll finns bland annat beskrivet i artikel 5 i EG-forovdning nr 852/2004 om
livsmedelshygien. Exakt hur egenkontrollen ska vara utformad finns diaremot inte reglerat i lagen. Det
viktiga &r att egenkontrollen ar anpassad efter de risker som finns i just din livsmedelsverksamhet. S& snart
du gjort en genomgéng av risker och kénner till vilka dessa &r kan du ta fram rutiner f6r hur du ska kunna
uppticka brister och vidta atgirder nir nadgot gér fel i livsmedelshanteringen.

Vad innebar rutiner och dokumentation?

Hur mycket dokumentation som behovs i1 verksamheten beror pa dess storlek och vilka risker som finns.
Det behover inte finnas mer dokumentation &n vad som &dr nodvandigt for att hantera de risker som &r
uppstér i verksamheten. Det underlittar om det finns tydliga och skriftliga rutiner som r létta att f6lja for
dig som verksamhetsutdvare och for din personal. I rutinerna bor det framgé vad som ska kontrolleras, hur
ofta det ska kontrolleras samt om och i sa fall hur ofta det ska dokumenteras. I rutinerna bor det dven std
vilka eventuella gransvirden som géller och vilka &tgirder som ska vidtas om ett gransvérde skulle
overskridas.

Exempel

I rutinen kan man till exempel beskriva att mat som star pa varmhéallning ska halla en temperatur pa minst
+60 °C. Om det vid en kontroll av temperaturen visar sig att maten endast haller +50 °C sé har griansvirdet
overskridits. For att undvika att maten blir en fara for konsumenterna maste en lamplig atgérd vidtas, till
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exempel att maten kasseras eller aterupphettas till minst +70 °C. Nar ett gransvarde dverskrids bor de
atgdrder man har vidtagit dokumenteras. Man behdver dven gora en korrigerande atgérd for att undvika att
samma fel intriffar fler gdnger. I det hér fallet kan det till exempel korrigeras genom att virmen pa
varmhéllningsutrustningen héjs. De korrigerande dtgérderna bor ocksd dokumenteras.

Vilka risker har du?

Innan egenkontrollen utformas behdver du ta reda pa vilka risker och faror som finns i din verksamhet, det
vill sdga vad som kan hénda som gor att livsmedel inte 4r sékra. Nér riskerna dr identifierade ska du
fundera pa vad som kan goras for att forebygga dessa risker och ta fram rutiner for att kunna férhindra att
riskerna uppstdr. Nir man gar igenom riskerna pé detta systematiska sétt kallas det for faroanalys. I slutet
av informationsbladet kan du l4sa mer om faroanalys och HACCP-principerna samt hur du kan ga tillviga
for att upprétta en faroanalys over din verksamhet (se bilaga 1).

Egenkontrollens innehall

Innehallet i egenkontrollprogrammet skiljer sig mellan olika verksamheter och olika branscher. Nedan finns
forslag pa hur man kan utforma sin egenkontroll och vilka uppgifter som kan vara l&dmpliga att ha med. I en
liten verksamhet med inga eller f4 anstéllda och en enkel livsmedelshantering kan den dokumenterade
egenkontrollen ofta vara ganska enkel medan det for storre verksamheter med manga olika moment kan
vara lampligt med en mer detaljerad egenkontroll. Det viktiga dr att du som verksamhetsutdvare kan
hantera de risker som finns i din verksamhet och har ett sitt att forebygga dem.

Administrativa uppgifter

Beskriv foretaget och verksamheten, verksamhetens storlek, organisation och vem som ansvarar for
egenkontrollen. Det dr viktigt att kunna dela ut ansvaret till andra dd egenkontroll méste ske 4ven om den
som dr huvudansvarig ér sjuk eller ledig.

Utbildning

Du som foretagare ansvarar for att du sjédlv och att alla i din personal som hanterar livsmedel har tillrdckliga
kunskaper i livsmedelshygien och egenkontroll. Du ska se till att alla fir den handledning och utbildning
som &r nddviandig for deras arbetsuppgifter. Det ska finnas rutiner for:

o  Hur du forsdkrar dig om att personalen har tillrickliga kunskaper for sina arbetsuppgifter

e  Hur ofta personalen ska ga utbildningar och vilka som har genomgétt utbildning (intyg och
liknande bor finnas tillgéngliga pa arbetsplatsen)

o  Hur ny personal ska introduceras i verksamheten.

Personlig hygien

Rutiner ska beskriva vilka hygienregler som finns, exempelvis nir det géller:

Arbetsklader

Handtvitt (se till att det finns flytande tval och engangshanddukar vid varje handtvittstill)
Smycken/piercing

Rokning/snusning

Hur personalen ska agera vid sjukdom eller om det finns en annan risk for smitta, till exempel efter
utlandsvistelser

e  Sar pé hiander (engédngshandskar ldmpade for hantering av livsmedel anvénds)
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Vatten och is

Det vatten och is som du anvénder i din verksamhet ska hélla dricksvattenkvalitet vilket innebér att det ska
uppfylla kraven vad géller mikroorganismer, kemikalier och andra typer av fororeningar.

Om du anvénder enskilt vatten i din livsmedelsverksamhet, det vill siga om du tar vatten fran egen brunn,
har du som livsmedelsforetagare skyldighet att sékerstilla att vattnet &r tjanligt. Dricksvattenanldggningar
ska registreras hos miljokontoret och vattenprovtagning ska genomforas kontinuerligt. Det finns mer
information om bland annat krav pa provtagning i Livsmedelsverkets foreskrifter om dricksvatten (LIVSFS
2022:12).

Anvénder du kommunalt vatten kravs i normalfallet ingen egen dricksvattenprovtagning. Déremot &r det
lampligt att ta ett mikrobiologiskt prov pa is om du har en ismaskin i verksamheten.

Skadedjur

Beskriv vilka atgarder som gors for att forebygga angrepp fran skadedjur, hur du soker efter tecken pa
skadedjur och hur ofta kontrollerna gors. Det bor ocksé noteras vilka atgérder som har gjorts om skadedjur
upptickts och var féllor har placerats ut. Det dr lampligt att atgdrder mot skadedjur dokumenteras, eftersom
det kan vara farligt om féllor placeras fel eller gloms bort. Anlita en konsultfirma eller skadedjurstekniker
som kan bekédmpa skadedjur om ni inte har tillrickliga kunskaper inom verksamheten. Spara alltid de
inspektionsprotokoll som ett anlitat skadedjursforetag lamnar.

Underhall och rengéring

Alla ytor och all utrustning i din livsmedelslokal méaste kunna hallas rena och det bor finnas rutiner for nir
och hur ofta rengoring ska utforas. Det bor dven framgé hur du kontrollerar att rengéringen ér tillricklig.
Det underlattar att ha ett rengdringsschema, speciellt for ytor och utrustning som stiddas mer séllan. Det bor
finnas en underhéllsplan som redogér for verksamhetens underhéllsbehov och om ny utrustning behdvs.

Avfallshantering

Avfall ska forvaras skilt fran livsmedel. Till avfall raknas returgods, pantflaskor, pappersforpackningar och
kompost. Rutiner bor finnas for:

o  Var avfall forvaras
e  Hur avfall bortforslas
®  Rengoring av avfallskérl och avfallsrum

Férpackningsmaterial

Det ar viktigt att anvinda rétt typ av forpackningsmaterial till ratt &ndamél. Anvander du
forpackningsmaterial som inte ar livsmedelsgodként kan det finnas en risk for att materialet slapper ifran
sig kemikalier till livsmedlen. Det bor finnas rutiner for:

Vilka kvalitetskriterier som stills pad material som ska komma i kontakt med livsmedel

Hur du ser till att rétt forpackningsmaterial anvénds

Att forpackningsmaterial forvaras och hanteras pa ett sékert sitt

Hur du forsékrar dig om att burkar och forpackningsmaterial som dteranvinds i verksamheten inte
riskerar att fororena nytillagade livsmedel

For att veta vad forpackningsmaterialet dr godként for dr det lampligt att begéra in produktblad varje géng
du koper in ett nytt forpackningsmaterial. Forpackningsmaterial som &dr godkénda for livsmedel bér i de
allra flesta fall en symbol med ett glas och en gaffel. Kontrollera att dina férpackningsmaterial bér
symbolen. Ateranvindning av burkar eller hinkar, till exempel créme fraiche-hinkar, till att forvara andra
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livsmedel rekommenderas inte. Aven om dessa har en glas/gaffelsymbol ir de ofta inte tillverkade for att
ateranvéndas och det kan finnas en risk att materialet avger kemikalier till maten. Om &teranvandning ska
ske bor leverantdren kontaktas for att fa ett intyg pa att burken ar lamplig for att forvara andra livsmedel i
an det ursprungliga.

Vissa material som &r gjorda for att forvara feta livsmedel klarar eventuellt inte sura livsmedel, och material
som &r gjorda for att forvara kalla livsmedel klarar inte alltid varma livsmedel. Forvara och hantera
forpackningsmaterial sd att de inte fororenas. Se mer information om plast och andra material i kontakt med
livsmedel pa Livsmedelsverkets webbplats:

https://www.livsmedelsverket.se/foretagande-regler-kontroll/regler-for-livsmedelsforetag/material -i-kontakt
-med-livsmedel/.

Temperaturévervakning

Ett kritiskt steg i egenkontrollen dr att se till att livsmedel forvaras och tillagas vid rétt temperatur. Hur
rutinerna kring temperatur ser ut beror pa vilken hantering som finns i din verksamhet. Du behdver klargéra
vilka temperaturgranser eller krav som géller vid till exempel kyl- och frysforvaring, tillagning,
varmhallning och nedkylning. Det bor dven framga om kontroll av temperatur ska dokumenteras och vilka
atgirder som ska vidtas om temperaturkriterierna inte uppfylls vid en kontroll. Nedan finns ett exempel pé
hur rutinen kan utformas.

Sk

Personalen kan anvinda checklistor for att dokumentera kontroller som har utforts pa tid- och
temperaturprocesser. Kontrollen behdver inte alltid dokumenteras, det viktiga ar att kontrollen gors. Det ar
dock lampligt att dokumentera nér temperaturen avviker fran grinsvérdet och vilka atgérder som vidtas.

Mottagning av frysta varor
Vid varje leverans av frysta varor gors en stickprovskontroll med IR-termometer for att kontrollera
yttemperaturen.
e  Grinsvirde: temperaturen ska vara hogst -18 °C
e Atgird: Hogre temperaturer noteras som en avvikelse, varor som vid mottagningen ér hdgre 4n -15 °C
returneras med leverantdren.

Lagring av kylda varor
Temperaturer i kylutrymmen lédses av pa kylens inbyggda eller externa termometer varje dag. Varannan dag
kontrolleras temperaturen i kylen med instickstermometer.
e Grinsvirde: lufttemperaturen i kylen far vara hogst +7 °C
Atgirder: temperaturer dver detta noteras som en avvikelse
Atgiird 2: vid +9 °C flyttas varorna &ver till en annan kyl
Atgiird 3: vid +10 °C ska varornas hallbarhet sittas ner eller anviindas i koket inom tre timmar

*Observera att detta endast dr exempel pa hur rutiner kan utformas. Det dr alltsa inte kompletta rutiner som
kan anvdndas i ett egenkontrollprogram.

Utleveranser och catering

Om livsmedel ska transporteras ska transporten ske pé ratt sitt sé att kylkedjan uppritthalls och
hygienkraven uppnas. Det ska finnas rutiner for detta. Rutinerna kan till exempel vara extra
temperaturkontroller och rengdring av transportmedel.

Reklamationer, klagomal och misstankta matférgiftningar

Da det kan komma in klagomal pa din verksamhet behdver du ha en rutin for hur det ska hanteras, foljas
upp och dokumenteras. Din verksamhet kan dven behdva hantera reklamationer och éterkallelse av
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varupartier. Om klagomalet giller matforgiftning kan det var bra att ha ett frigeformulér tillgangligt for att
kunna stilla relevanta fragor till kunden. Kom ihéag att du ska kontakta miljokontoret om du far klagomal
om en eventuell matforgiftning.

Sparbarhet

Det behover finnas rutiner i din verksamhet som sékerstiller sparbarheten av livsmedel. Féljande uppgifter
ska finnas dokumenterat for samtliga livsmedel som anvinds i verksamheten:

e  Vilket livsmedel som togs emot
e  Tidpunkt da livsmedlet togs emot
o  Fran vilket foretag livsmedlet levererades

Om du levererar livsmedel till andra foretag ska du veta vilken vara du levererade, nér du levererade varan
och till vilket foretag. Kravet pd sparbarhet framat géller dock inte vid forséljning till privatpersoner utan
enbart forséljning till foretag.

Ovriga rutiner

Alla foretag har olika forutséttningar och olika typer av verksamheter. Darfor ser rutinerna i egenkontrollen
olika ut beroende pé vilken verksamhet som bedrivs. Exempel pa rutiner som just din verksamhet kan
behova ha, forutom de som ndmnts ovan ar:

o  Hantering av specialkost och allergener
e  Mirkning och presentation av livsmedel (korrekt mirkning och att meny/matsedel stimmer
overens med det som serveras)

Uppfoljning

Egenkontrollen behover regelbundet ses 6ver och uppdateras for att se till att den ar aktuell f6r den
hantering som sker i verksamheten och att de rutiner som har tagits fram é&r tillrickliga. Det bor finnas en
rutin kring hur ofta genomgang av egenkontrollprogrammet ska ske. Andringar som gjorts i samband med
revisionen bor dokumenteras och sparas.

Miljokontoret
Atvidabergs kommun
0120-830 00

miljo@atvidaberg.se
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BILAGA 1 - flodesschema, faroanalys och HACCP

Nedan finns information om flédesschema, faroanalys och HACCP. Mer information finns pé
kontrollwiki.livsmedelsverket.se.

Enligt artikel 5 i forordning (EG) nr 852/2004 om livsmedelshygien ska livsmedelsforetagare upprétta en
faroanalys Over sin verksamhet. Syftet med en faroanalys &r att den som hanterar livsmedel sjélv ska kdnna
till vilka faror som kan uppkomma i den egna verksamheten och hur man ska gora for att forhindra att
dessa faror orsakar skada hos konsumenten. En faroanalys grundar sig pa principerna inom HACCP
(Hazard Analysis & Critical Control Point).

Riskerna brukar delas in i fyra olika grupper:

e  Mikrobiologiska faror: bakterier, virus, svampmaogel och parasiter

e  Kemiska faror: till exempel bekdmpningsmedelsrester pa gronsaker eller om livsmedel kommer i
kontakt med rengéringsmedel eller oldmpliga material

e  Fysikaliska faror: till exempel metallbitar eller glas som hamnar i livsmedel

e  Allergena faror: &mnen som framkallar allergiska reaktioner, finns till exempel i nétter, vetem;jol
och mejeriprodukter

For att kunna identifiera faror som finns bor du analysera hela din verksambhet, fran inkép av varor till
servering/leverans till kunden. Riskerna ska virderas och foljas av en atgérd for att undanrdja faran. Vissa
faror som beddms som allvarliga kan sékras med kontroller, till exempel temperaturkontroller.

Eftersom alla verksamheter ser olika ut dr det véldigt viktigt att du sjédlv gar igenom din verksamhet och
hittar alla faror. Egenkontrollen utformas sedan for att forhindra att incidenter kopplade till farorna uppstér.
Faror som maste vara under kontroll for att konsumenten inte ska skadas kallas kritiska kontrollpunkter
(CCP). For varje kritisk kontrollpunkt méste griansvérden finnas, i exemplet nedan maste kycklingen
upphettas till en viss temperatur under en viss tid. Kontrollpunkterna maste dven dvervakas och atgérder for
vad som ska gdras om grénserna dver- eller underskrids maste finnas.

Exempel 1 Exempel 2

Tillagning av rd kyckling bedoms vara en kritisk Faroanalys mottagning av varor.

kontrollpunkt eftersom konsumenten riskerar att bli

matforgiftad om kycklingen inte upphettats e Fara I: mikrobiologiska risker om kylvaror blir

tillrackligt. staende pa lastkajen for lange och kylkedjan
bryts. Risken bedoms som hog.

o  Kontrollpunkt: vid tillagning av kyckling e [Fara 2: skadedjur kan ta sig in i lokalen om
kontrolleras kdrntemperaturen med porten till varumottagningen star 6ppen for
insticksgivare. Kontrollen utfors alltid vid lange. Risken bedoms som medelhog.
tillagning fran nytt recept, ddrefter minst tva e Fara 3: kemisk fororening om livsmedel tas
ganger i veckan. Kontrollen dokumenteras i emot samtidigt som kemikalier. Risken bedoms
checklistan. som lag.

®  Nedre grinsvirde: kycklingrdvara maste halla e  Atgdrd I: personalschemat anger vem som ir
en temperatur pa minst +72 °C i minst en minut. ansvarig for mottagning av varor. Den personen
Atgiird: nas inte temperaturen forlings kontrollerar tid och temperatur vid ankomsten.
tillagningstiden tills temperaturen &r uppnadd. (Kontrollpunkt)

e  Atgdird 2: lastkajen halls ren och varor tas om

e  Ovre grinsvirde: Temperaturen fir inte hand av tillgénglig personal sé& fort de anlédnder.
overstiga +85 °C, da blir kycklingen torr och e  Atgdrd 3: i forsta hand tas forpackningar med
kan inte anvéndas till ritten. (Kvalitetsnorm) livsmedel in i lokalen och placeras pa lager.
Atgiird: kycklingen kasseras. Darefter kemtekniska varor.
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Exempel pa hur du kan upprétta en faroanalys

1. Gor ett flodesschema 6ver alla steg 1 processen for att fa en god dverblick dver vilka steg just din
verksambhet har (till exempel fran inkop till servering eller forsiljning).

2. For varje steg géar du igenom vilka eventuella hédlsofaror som kan uppkomma. Det kan vara
mikrobiologiska faror (till exempel bakterier frdn personal), kemiska faror (till exempel
bekdmpningsmedel, rengdringsmedel), fysiska faror (till exempel glassplitter fran lysror) eller
allergena faror (till exempel nétter/gluten/mjolk m.m. i livsmedel som inte ska innehélla detta).

3. For varje steg, beskriv vilka atgiarder som vidtas for att kontrollera ovan nimnda faror (till exempel
temperaturkontroller, rengoringskontroller m.m.).

4. Gor en virdering av vilka steg i hanteringen som &r kritiska kontrollpunkter och ddrmed behover
overvakas varje gang de genomfors (till exempel temperaturkontroller vid tillagning, nedkylning,
varmhéllning m.m.).

Exempel pa ett flodesschema

Varumettagning
Torrférrad
Kylférvaring/ o
rlpptin ingg Frysférvaring
Farberedning
Kylférvaring
Tillagning
i Catering
Nedkylning
Ater- Servering/
uppvarmning férséljning

Exempel pa en faroanalys

Pa f6ljande sidor finns exempel pa vilka risker som kan finnas vid olika hanteringssteg och hur en
faroanalys kan se ut. Tank dock pa att det endast dr exempel och att det ar viktigt att din faroanalys
anpassas till den verksamhet du bedriver. Alla verksamheter bor upprétta en skriftlig faroanalys for att
identifiera vilka risker som finns i verksamheten. For vissa verksamheter kan man genom faroanalysen
konstatera att det inte finns nagra moment i verksamheten som é&r kritiska kontrollpunkter (CCP) utan att
det till exempel ricker att man har kontroll over kyl- och frystemperaturen samt héller en god personlig
hygien for hantera riskerna i verksamheten. For andra verksamheter identifieras manga kritiska
kontrollpunkter (CCP) genom faroanalysen och mer omfattande rutiner behdvs for att motverka riskerna.
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Faroanalys Mikrobiologiska faror: bakterier, svampar, virus. Kemiska faror: rengdringsmedel, diskmedel, smorjolja, malarfirg m.m. Fysikaliska faror: glasbitar, triflisor, plastbitar,
plaster, smycken m.m. Allergener: det man kan fé en allergisk reaktion mot, till exempel mandel, jordnétter, gluten, laktos, sojaprodukter, mjélkprotein m.m.
Kritisk
Process Hiilsofara Orsak Forebyggande atgiird kontrollpunkt
(CCP)
Inkop Fysikaliska och kemiska faror Fel forpackningsmaterial Stll krav pa leverantdren Nej
S . . For hog temperatur (>X °C), for 1lang tid i .
kM(l)ttagning av frys- och | Tillvéxt av mikroorganismer felaktig tem}l))eratur ((>X timznar, >X°gC) Noggranna mottagningskontroller Nej
ylvaror - - - - -
Fysikaliska faror Trasiga forpackningar Kontrollera emballage vid mottagning av varor
. Foérekomst av mikroorganismer, . . . . . . .
Mottagning av torrvaror fysikaliska oghffl@Mil8ka faror Skadedjur, trasiga férpackningar med mera | Kontroll av emballage och varor vid mottagning Nej
Frys- och kylforvaring Tillvéixt av mikroorganismer For hog forvaringstemperatur (>X °C) Kontinuerligt dvervaka temperaturer i kylar/frysar Nej
Kontaminering av till exempel o Inger} golvforvanpg. Sallqerstall 'att forpackmpgar
L o Golvforvaring som dr avsedda for specialkost inte kommer i .
Torrforvaring allergener, smuts, andra foremal med 1 N . ) . .- - . . Nej
mera Inte tillrdckligt forslutna forpackningar kontakt med Gvriga varor. Forslut forpackningar
ordentligt.
Upptining Tillvéxt av mikroorganismer For hog temperatur (>X °C) Tina upp livsmedel i kylskép. Nej
Kontaminering av mikroorganismer Dalig hygien eller rengdring av Rutiner for personlig hygien f6ljs. Rutiner for
Kontaminering av kemikalier arbetsbénkar, redskap, utrustning m.m. rengoring foljs.
Beredning Inte tillracklig skoljning av gronsaker. Jordiga gronsaker skoljd och rensas noga. Nej
”Overlevnad” av mikroorganismer Forvaring i rumstemperatur under for lang Livsmedel tas fram i rumstemperatur i samband
tid (>X timmar). med att de ska anvéndas.
Overlevnad av mikroorganismer For.lﬁg temperaotur, for kort tid Tillrdcklig kontroll av temperatur Ja, se
. . . Fysiska faror frin personalen - . - i R
Tillagning Fysiska faror L. L. Rutin for personalhygien foljs sammanstillning
Kontaminering av allergener Kontaminering via till exempel redskap, Redskap och utrustning rengors noggrant av CCP
g g arbetsklider, utrustning med mera P g reng g8
For lang tid vid for hog temperatur Ja, se
Nedkylning Tillviixt av mikroorganismer . 'S or hog P Snabb nedkylning sammanstillning
innan livsmedlet dr nedkylt av CCP
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kommun
_ _ . For lane td. for hoe 0 o ] - -
. Tillvaxt av mikroorganismer Or apg id, for b 0g temperatur Rutin for k.}.ll och fr.ysforvarl.ng foljs, . .
Kylforvaring (>X timmar, >X°C) temperaturdvervakning, service av utrustning Nej
Kontaminering av mikroorganismer Dalig rengoring, dalig separering Bra rutiner for separering/férvaring/hantering f6ljs
. Ja, se
Ateruppvirmning Overlevnad av mikroorganismer For lag temperatur, for kort tid Tillricklig tid och temperatur sammanstillning
av CCP
Tillviixt och/eller kontaminering av Ja, se
Varmhallning . . g For lag temperatur, for ling tid Tillracklig temperatur sammanstillning
mikroorganismer
av CCP
Servering Kontaminering Dalig hygien Rutiner for personlig hygien f6ljs Nej
. . Allergener: Felaktig servering av Fel mérkning Saker.stal.l att 11°1nehall stammer Gverens med det .
Servering av specialkost ; . . N verkliga innehdllet. Bra rutiner for hantering av Nej
allergikost Gist tar mat fran fel kérl . -
specialkost foljs.
Sammanstallning av kritiska kontrollpunkter (CCP)
Overvakningsrutiner Korrigerande atgiirder Dokumentation
Hanteringssteg Kritisk griins
Vad Nir Vem Vad Vad och nir
Fortsétt varm till Journal for
Virmebehandling | Kérntemperatur éver +70 °C Temperaturdvervakning Dagligen Den som lagar maten .. o 2 temperaturkontroll
karntemperatur +70 °C nés h
1 gdng/vecka
n . . Journal for
. +60 ° . . . . +70°
Varmhéllning "l:empe{a tur over 60°C, inte Tid- och temperaturdvervakning Dagligen Serveringspersonal Ateruppvgrm till > 70.C’ temperaturkontroll
léngre &n 2 timmar kasseras vid mer &n 2 timmar .
1 géng/vecka
. . . Journal for
. +8° . . L. +8°
Nedkylning Ho_gst 8 °C inom max Tid- och temperaturdvervakning Varje gang | Den som kyler ned maten Kassera§ om mer dn +8 °C temperaturkontroll
6 timmar efter 6 timmar h
1 gang/vecka
Fortsétt varm tills Journal for
Ateruppvirmning | Kémtemperatur dver +70 °C Tid- och temperaturdvervakning Varje gang | Den som bereder maten - o 2 temperaturkontroll
karntemperaturen +70 °C nas | ging/vecka
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