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1 INLEDNING

Restaurang Bryggan, Gashagaleden 12, 181 66 Lidingd éir en 4 la carte restaurang. Oppettider ons-fre 18-
22, lor-son 12-22. Spritriattigheter finns. Ravaror dr gronsaker, figel, not, flisk, fisk och skaldjur.

Organisationsnummer: 556656-2814
Juridiskt ansvarig: Jimi Brannstrom

Flodesschema 6ver verksamhetens livsmedelhantering dterfinns 1 figur 1 nedan.

Ankommande
varor
v
Avemballering,
upppackning, »  Frysférvaring
sortering
|
: X v
Torrférvaring Kylférvaring Upptining
Preparering
v Tillagning
Avsvalning
Kyl foérvaring

\—V Servering

Figur 1. Flodesschema. Generell beskrivning av de vanligaste arbetsgingarna. Avvikelser forekommer.

1.1  Varfor egenkontroll

Syftet med egenkontrollen ir att se till att all mat som serveras ir siker dvs. inte orsakar konsumenten
sjukdom eller skada (exempelvis matforgiftning eller allergisk reaktion). Detta gor vi genom att folja vissa
regler - rutiner - for att se till att maten inte hanteras pa ett siatt som medfor en risk for att slutprodukten
blir hilsofarlig. Nedan beskrivs de rutiner som giller for var verksamhet.

1.2 Rutiner
Det hir egenkontrollprogrammet innehéller rutiner som beskriver hur livsmedelshanteringen ska
bedrivas, overvakas (kontrolleras) och dokumenteras.

Pi restaurangen ska vi arbeta forebyggande for att forhindra att vi serverar dilig mat. De flesta faror 1 var
verksamhet hanteras genom att halla rent och snyggt samt folja tillverkares rekommendationer for
anvindning och forvaring av livsmedel.



RESTRURANG
BRYGGAN

Gdshapa Marina

De regler/ rutiner som beskrivs 1 detta egenkontrollprogram giller ALLA som jobbar pa restaurangen.
Personal som list igenom rutinerna ska signera utbildningsblanketten, som finns under sektion 8.

2 HYGIENREGLER

21 Utbildning

Innan ginstgoring pabérjas ska de delar av hygienreglerna personen berérs av gis igenom. Kékspersonal
berors alltid av samtliga regler, inklusive avsnittet “faroanalys och kritiska styrpunkter”. Hygienreglerna
kan gas igenom muntligt eller lisas in pa egen hand. Hygienutbildning for personalen kommer att
genomforas da det finns ett behov. Intyg frin deltagande 1 hygienutbildningar sparas under sektion 8.

KUNSKAP

FOREBYGGER

2.2 Personlig hygien

Hinderna ska allud tviittas innan arbete med oférpackade livsmedel paborjas, och ofta (dvs. efter
beroring av andra livsmedel och foremaél ian de aktuella) under arbetes ging. Handtviitt ska ske sirskild
station for handtvitt. Hinderna tvittas med ljummet vatten och tval och torkas pa engangshandduk. Den
som tar den sista tvilen eller engangshandduken ska fylla pa nytt direkt.

HANDERNA AR EN STOR
SMITTSPRIDARE OCH SKA

TVATTAS OFTA!

Handsmycken (ringar, klockor etc.) far inte biras vid hantering av oforpackade livsmedel. Rokning och
snusning far endast ske under rast och pa anvisad plats.

Arbetsklider ska biras vid hantering av oforpackade livsmedel. Omkliadning ska ske 1 omklidningsrum.
Arbetsklader forvaras 1 skip, privata klider utanfor. Kockarna byter arbetsklider varje dag. Haret ska
vara uppsatt.

Smutsiga arbetsklider ska slingas 1 tviittkorg. Arbetskldderna forvaras 1 skap och de privata kliderna
utanfor. Vistelse 1 arbetsklider utanfor beredningslokal ska minimeras.

Ej infekterade sar ska tickas med plaster och engingshandske. Kom 1hég att byta handskarna ofta
eftersom iven dessa blir smutsiga.

Om du har infekterade sar eller bir pa sjukdom som kan misstinkas overforas via livsmedel far du inte
arbeta. Ar du sjuk ska du vara hemma minst en dag efter tillfrisknandet om inte likare gett klartecken
tidigare. Ibland maste likare uppsokas. Kontakta vardcentralen dir du bor.
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Kontroll av att rutin for personlig hygien foljs dokumenteras pa dokumentationsblanketten, se sektion
12.

2.3 Inkop och ankomst

Inkop sker endast frin seriosa leverantorer, som vi vet kan leverera sikra, lagenliga produkter. Vi
anviander oss for nirvarande bara av nagra fi leverantorer, Servera, Hertzman, Bergfalk & Co och
Sanitec.. Vi kontrollerar vid ankomst att produkterna ir hela och rena, korrekt mérkta samt héller ritt
temperatur.

Ankommande varor tas emot, varorna ska alltid kontrolleras och avemballeras 1 utrymmet utanfor kyl
och frysrummen. Ytteremballage ska ¢j tas in 1 sjilva koket. Kyl och frysvaror ska tas om hand
omgaende. Flytta 6ver 1 rena plastbackar om det behovs. Hinkar och liknande ska vid behov torkas av
med ren trasa.

Kontrollera alltid att:
e emballaget inte dr skadat.
e hallbarhetsdatum inte 6verskridits.
e forvaringstemperatur inte 6verskridits (kontrollera mot produktens mirkning).

Om négon av ovanstiende krav inte uppfylls ska produkten reklameras och returneras.
Temperaturavvikelse pa max +3°C tillats (dock e for ra fisk ) om det dr rimligt att tro att
temperaturokningen skett nyligen och produkten kan omsittas samma dag. Skriv 1 sa fall ner detta pa
dokumentationsblanketten (sektion 12). Kontroll av ankommande varor sker vid varje leverans och
dokumenteras en gang per vecka under sektion 12.

24 Varuseparering

Savil livsmedel som utrustning som kommer 1 kontakt med livsmedel ska skyddas mot nedsmutsning,
allforsel av skadliga dimnen eller organismer. Detta innebir bland annat att alla ivsmedel alltid ska
forvaras 1 forslutna kirl och overtickta med lock eller plastfilm. Ovidkommande foremal (tidningar,
mobiler etc.) fir inte tas in 1 och forvaras 1 koket.

All forvaring ska ske 1 slutna utrymmen (kyl, frys, torrforrad). Olika varugrupper hélls dtskilda genom
forvaring pa olika hyllor. Varken livsmedel eller utrustning som anvénds for livsmedel fir sti direkt p
golv.

Otita eller skadade konservburkar ska inte anviindas. Inget far férvaras 1 6ppnade konservburkar. Om
mnehallet 1 en 6ppnad konservburk ska sparas maste det foras 6ver till en forpackning av godkint
material.

Ordning och reda ska alltid rada. Ta fram och gor klart en sak at gaingen. Anvind alltid rena redskap
(skirbrida, kniv etc.). Rengor utrustning och redskap direkt efter anvindning,.

Foljande grupper ska héillas atskilt:
e emballerade <> oemballerade produkter
e rda produkter <> beredda produkter
e gronsaker <> kott/fisk/fagel
e kall och varm mat
e smutsigt och rent
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All forberedande hantering (skolja, skiira gronsaker, hantering av ra fisk, hantering av varmhéllen mat

etc.) ska ske pa separata arbetsbinkar, alternativt separeras 1 tid med ordentlig rengoring emellan dvs.

ren bink, ren skirbrida, ren kniv innan beredning sker. Vi anvinder firgmarkerade skiirbridor: Rod-
kott, Gron-gronsaker, Gul- kyckling, Bla-fisk, Vit- virmebehandlat.

Smutsig och ren hantering ska allid kunna separeras. Ytterkartonger och annat som riknas som smutsigt
(disk, sopor etc.) far inte forvaras 1 anslutning till dir oférpackade livsmedel hanteras eller forvaras.
Smutsig utrustning och arbetsredskap halls vil separerade frin mathantering, liksom ren utrustning och
arbetsytor. Ren disk far inte tas 1 med smutsiga hinder.

Att god varuseparering/ skydd mot kontaminering sker kontrolleras dagligen och dokumenteras en gang
1 veckan pa den veckovisa blanketten, se sektion 12.

2.5 Allergener

En allergen ir ett imne som ger upphov tll en allergisk reaktion. I vissa fall kan reaktionen leda till
doéden. Manga vanliga livsmedel ar allergener t.ex. spannmal, mjolk, dgg och noétter. Eftersom all
hantering sker 1 6ppen miljo har vi ingen hundraprocentig mojligt att garantera frihet fran specifika
allergener. For gister med allergiska besvir ar det dock extremt viktigt med tydlig och korrekt
information. Samtliga ingredienser 1 samtliga ritter ska pa forfragan uppges. For hel- och halvfabrikat
himtas informationen fran innehéllsdeklarationen.

2.6 Krav pa material i direktkontakt

Material som kommer 1 direktkontakt med livsmedel ska vara godkinda for ivsmedel. Anvind rostfritt
eller hardplast 1 storsta mojliga man (dessa ar alltid godkinda). For plastmaterial (hinkar, bunkar,
plastfilm etc.) ska symbolen, 9 finnas. Repiga och trasiga kirl och redskap ska bytas ut. Vid avsaknad av
symbol fir du begira ett produktfaktablad frin leverantoéren.

Material som kommer 1 direktkontakt maste skyddas mot kontaminering pa samma sitt som livsmedel
dvs. genom att forvara dem 1 skyddade eller 1 slutna utrymmen.

2.7 Avfall

Koksavfall ska slingas 1 sopsickar. Fulla sopsickar ska knytas thop och slingas 1 sopkirl 1
avfallsutrymmet. Sopsickar far inte ansamlas i koket. Ovrigt avfall; wellpapp, pappersforpackningar, glas,
metall, hirdplast, sorteras 1 for dem avsedda kirl enligt kommunens krav. Livsmedel som kommit 1
kontakt med avfall ska kasseras. Hall rent runt sopkirl. Sopkirlen toms 2 ganger/veckan.

2.8 Tider och temperaturer

2.8.1 Kyl och frysforvaring

Révaror ska forvaras 1 den temperatur som tillverkaren foreskriver vilket framgér av produktens
mirkning. Hall koll pi denna. Kottfirs och vakuumforpackat kott ska t.ex. oftast forvaras +4°C eller
ligre vilket innebir att den kyl som kottfiarsen star 1 maste halla +4°C eller ligre.

Egentillverkade produkter ska forvaras vid +8°C eller ligre. Under forutsittning att temperaturen halls
under +8°C kan egenproducerade produkter sparas 1 5 dagar. Direfter ska de slingas sa se till att inte
gora mer dn det gar at under denna tid

Om en kyl eller frys gir sonder ska produkter vars temperatur avviker mer an 5°C fran angiven hogsta

forvarings temperatur kasseras (slingas). Produkter som avviker mellan 0,1-5°C kan anvindas samma
dag om det ar rimligt att tro att temperaturavvikelsen skett mom 2 timmar.
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Mirk upp alla egenproducerade produkter med tillverkningsdatum s att det litt gar att bedéma hur
gammal produkten dr. Hall koll pa temperaturen regelbundet.

Kontroll av temperaturen 1 kylar och frysar sker dagligen
Dubbelkontroller med handtermometer sker en ging per vecka.
Dokumentation sker endast vid avvikelse och di genom detta formulir:
http://goo.gl/forms/Sieuu8 H2n2

2.8.2 Upphettning/ dterupphettning

Upphettning samt aterupphettning av grytor, saser och liknande sker till kokpunkt. Nir kokpunkt
uppnitts rors sisen om noggrant for att ujimna ev. temperaturskillnader. Ovriga produkter upphettas
till +72°C. Notkott och fisk tillats ha en ligre Kirntemperatur av sensoriska skil.

Kontroll av uppviarmningsuppvirmningstemperaturer sker dagligen med hjilp av handtermometer och/
eller visuellt genom kontroll av att kott- och fiskprodukter dr ordentligt genomstekta (exempelvis att vid
tillagning av en kycklingritt, skira upp och kontrollera sa att kycklingen ar ordentligt tillagad och inte
rosa/ blodig inuti).

Dokumentation av upphettning ¢j nodvindig.
Vid avvikelse hettas produkten upp fore servering.

2.8.3 Varmhillning
Vi serverar mat efter bestillning, ingen varmhéllning sker.

2.8.4 Nedkylning

Produkter som ska kylas ner ska komma ner till +8°C inom 4 timmar. Sirskild kyl anvinds for
andamalet. For att nedkylningen ska ga sa snabbt som mgjligt - undvik att kyla ned 1 djupkantiner eller
storre hinkar. Nedkylning ér en Kinslig process sett ur ett mikrobiologiskt perspektiv.

Kontroll av nedkylningstiden gors dérfor vid varje tillfille.
Dokumentation sker vid avvikelse genom detta formulr:
http://goo.gl/forms/Sieuu8H2n2

2.8.5 Disktemperatur

Slutskoljstemperaturen 1 diskmaskin ska komma upp 1 minst + 80°C. Kontrolleras dagligen
temperaturinstillningen pa display. Om temperaturen ir for lag ska reparator tillkallas. Kom ocksa ihag
att spara servicerapporten som serviceteknikern limnar.

Dokumentation sker endast vid avvikelse och da genom detta formulir:
http://goo.gl/forms/Sieuu8H2n2

2.8.6 Kalibrering
Handtermometern ska kalibreras en ging per ar. Vi har avtal med Anticimex som kan hyilpa till med att
gora en avstamning. Intyg sparas 1 egenkontrollparmen.
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VIKTIGA TIDER OCH TEMPERATURER

KYLFORVARING

UPPVARMNING/
ATERUPPVARMNING

NEDKYLNING

2.9 Rengoring (se dven rengoringsprogram)

Utrustning (knivar, skirbridor och liknande) och arbetsbord ska rengoras direkt efter anvindning.
Undvik att anvinda samma redskap utan rengoring till flera ritter for att forhindra spridning av
allergener och mikroorganismer.

Arbetsbinkar, hyllor, golv samt viggar rengors efter arbetspassets slut eller vid behov.
Smuts och spill fir aldrig ansamlas nagonstans, hall alltid rent. Glém inte bort att halla golvbrunnar rena.
Tiank ocksa pa att halla fliktfilter och ventilationsdon rena.

Kylar stidas ur och rengors varje vecka eller vid behov, frysar 1 gang 1 manaden. Varulager och
torrforrad ordnas och stidas veckovis eller vid behov. Serveringen stidas och hills ren dagligen.

Glom inte bort att rengora efter hantverkare och servicetekniker. Rengoring sker med rengoringsmedel
och vatten. Efterskolj allid med vatten. Disktrasor byts ofta, helst dagligen.

Diskmaskin skall hallas ren och service skall utforas. Se sparade servicedokument.

Ismaskinen rengors en gang 1 manaden. Tom maskinen pa is och rengoér med vatten och
rengoringsmedel. Skolj noga, torka med papper eller lat lufttorka. Isskopa ska diskas dagligen och
forvaras pa avsedd plats. Isskopor far aldrig forvaras 1 sjilva ismaskinen.

Rengoringsredskap ska héllas rena och forvaras hingande 1 diskrum och 1 stidskrubb. Smutsiga
rengoringsredskap ska bytas ut. Varken rengoringskemikalier eller rengoringsutrustning far komma 1
kontakt med livsmedel eller redskap. Vatten till rengoring ska alltid tas fran stidvask.

210 Vattenkvalitet

Kransilar ansamlar smuts och méste rengoras regelbundet. Skruva loss och rengor minst fyra gdnger per
ar. Dokumentation sker endast vid avvikelse och da genom detta formulir:
http://goo.gl/forms/Sieuu8H2n2

Provtagning for mikrobiologisk analys av 1s fran ismaskin sker minst en gang per ar och utférs av
Anticimex.

6
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211 Underhall av lokal och utrustning
Underhall av lokal och utrustning ska ske vid behov (dvs. nir det ir trasigt eller si pass slitet att
rengoring inte kan ske tillfredstillande).

Om inte underhall kan ske omgaende ska det skrivas upp pa blanketten fér underhallsplan/ lista for
atgirder 1 egenkontrollpirmen, se sektion 9.

212 Atgirda brister

Korrgerande étgirder ska vidtas sa snart en avvikelse uppticks och dokumenteras 1 egenkontrollpiarm.
For brister som uppdagas vid veckovisa kontroller skrivs dessa limpligast ner pa dokumentations-
blankettens hogermarginal (se sektion 12). Brister som inte kan atgirdas direkt kan ocksa skrivas ner pa
underhéllsplanen. Det gir ocksa bra att skriva ner den korrigerande atgirden direkt pa det dokument
dir avvikelsen uppdagades t.ex. Anticimex eller Miljoférvaltningens rapporter (vilka sparas 1
egenkontrollpirmen under respektive sektion 16 och/eller 17).

213 Mirkning/presentation

Alla ritters fulla innehall ska kinnas till. For allergiker kan det vara en fraga om liv och doéd. Vid
tillagande av specialkost, kontrollera innehallsforteckningen pa alla ravaror. Se dven diskussion om
allergener 1 avsnitt om faraoanalys och kritiska styrpunkter. Samtliga livsmedel som forvaras 1 kyl, frys
och torrforrad skall vara mérkta med innehall och datum relevant for hallbarheten, t.ex. 6ppnings-,
tillagnings- eller bist fore datum. Sarskilt viktigt dr detta for egenproducerade ritter (om de ska sparas 1
mer in en dag) eller ompaketerade kott-/figel- eller fiskprodukter.

2.14 Sparbarhet
Samliga leverantorer ska kunna uppges, detta framforallt for att kunna spara produkter och larma andra
om nagot skulle vara fel. Dokument som kan anvinds for detta dindamal ar foljesedlar och fakturor.

Fakturor méste av bokféringsskil sparas i tio ar - Féljande skall framga:
e Vem som levererat
e Vad som levererats
e  Nir det levererats.

Vid misstanke om smitta eller otjinlig produkt ska det berorda partiet identifieras och spirras.
Dokumentation utgors av foljesedlar som sparas 1 sirskild piarm.

215 Skydd mot skadedjur

Skadedjursavtal finns upprittat med Anticimex. Avtalet innebir forebyggande inspektioner samt
overvakning med kontrollstationer for krypande insekter och hjilp med aktiv bekdmpning vid problem.
Forekomst av skadedjur motverkar vi genom att férhindra deras mojligheter att fi tillgang till lokalerna
samt finna foda och skydd. Detta gors genom att hilla lokalerna rena, uppritthalla god ordning, halla
dorrar och fonster stingda och tippa igen haligheter. Livsmedel som angripits av skadedjur ska kasseras.
Dokumenteras via Anticimex inspektionsrapporter, som skickas till verksamheten efter att kontroller
utforts av hygientekniker, vilket sker minst tva ganger arligen

2.16 Reklamationer/ aterkallande

Alla former av klagomal eller anmélningar om misstinkta matforgiftningar ska tas pa storsta allvar. Vid
misstanke om otjianliga produkter ska vi omgaende utreda vilka produkter det giller och vad som har
orsakat problemet. Ringa in produkten med god marginal om inte identifiering kan ske exakt. Ta hellre
bort for mycket in for lite. Den identifierade produkten ska spirras och/eller returneras/kasseras. Ring
Anticimex vid osikerhet om hur ni ska g tillviga vid utredningen.
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Vid anmilan om misstinkt matforgiftning - anvind blanketten "utredningsfragor vid misstinkt

matforgiftning” (sektion 10). Vid klagomalsirenden eller andra typer av avvikelser - anvind blanketten
for avvikelse/klagomal (finns ocksa under sektion 10).

Vid misstanke om sjukdomsframkallande mikroorganismer ska produkten limnas in till laboratorium
for mikrobiologisk analys. Anticimex kan hyilpa till med detta.

Om provsvar pavisar matforgiftningsbakterier skall Miljo- och stadsbyggnadskontoret 1 Lidingo stad

kontaktas (Tel: 08-731 33 22).

217 Tester och utvarderingar
Programmet {6ljs upp med mikrobiologiska analyser av egenproducerade ritter (tas ut 2 ggr per ér).
Rengoring kontrolleras med ATP-miitare. Provtagning skots av Anticimex.

Vid storre forandringar ska hygienreglerna ses over.

3 RISKANALYS/HACCP PLAN

Syftet med riskanalysen/HACCP planen ir att identifiera, forebygga och 1 forkommande fall styra faror i

verksamheten som hotar livsmedelsikerheten. Tillvigagangssittet bygger pa de sju HACCP principerna:
1. Identifiering av hilsofaror 1 livsmedelshantering

Identifiering av, for livsmedlets sikerhet, avgorande (kritiska) hanteringssteg

Bestamning av griansvirden for varje kritiskt hanteringssteg

Bestamning av évervakning av de kritiska hanteringsstegen

Bestimning av atgirder vid 6verskridande av gransvirde

Vertfiering av giltighet

Upprittning av rutiner och dokumentation

NS s 010

31 Omfattning
Studien omfattar samtliga produkter som bereds/hanteras 1 verksamheten, se vidare avsnittet "Faroanalys
och kritiska styrpunkter” nedan.

3.2 Metod
Studien foljer metoden beskriven 1 Codex Alimentarius, General Principles of Food Hygien (CAC/RCP
1-1969, Rev). 4-20083).

3.3 Riskanalys
Riskanalysen redovisas dels 1 en skriftlig faroanalys, dels 1 en faroanalys uttryckt 1 tabellform. Se vidare
nedan.

3.4 Slutsats

I faroanalysen kunde tva kritiska styrpunkter (CCP) identifieras; nedkylning och upphettning av kinsliga
produkter. Ovriga faror om identifierats hanteras alla tillfredsstillande genom grundférutsittningarna,
det vill sidga genom att folja uppsatta rutiner. Ingen ytterligare styrning bedéms vara nédvindig.

4 REVISIONSHISTORIA

Intern revision av egenkontrollen bor foretas minst en gang per ar eller vid inforande av nya lagar
gillande hivsmedel, personalomsiittning, ombyggnation, ny utrustning eller nya tillagningsmetoder.

Forsta version upprittad 1 juni 2010.
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Augusti 2010 - Dokumentationsblanketter har justerats for ett mer andamalsenligt
dokumentationsforfarande.

Oktober 2010 - dndrad rutin for upphettning av kinsliga produkter. Ny blankett for detta.
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5 FAROANALYS OCH KRITISKA STYRPUNKTER

Faroanalys och kritiska styrpunkter syftar till att identifiera specifika faror som maste kontrolleras.
Forfarandet har upprittats med hjilp frin Anticimex. I detta stycke redogors for de faror som
identifierats 1 verksamheten. De faror som finns 1 verksamhetens hantering undanrojs eller minimeras
via grundforutsittningarna. I faroanalysen kunde en kritisk styrpunkt (CCP) identifieras; nedkylning

51 Allergena faror

I verksamheten hanteras ett flertal allergener som kan ge upphov till allvarliga hilsoproblem och t.o.m.
dodsfall, bl.a. fiskprotein, dggprotein och noétter. Dd bade beredning och lagring sker 1 gemensamma
utrymmen bedoéms det inte realistiskt att kunna separera dessa for att kunna erbjuda matritter som ar
fria frin specifika allergener. De allergena farorna forebyggs genom tydlig och korrekt information. Alla
som Ar jobbar 1 koket dr ansvariga for att kunna uppge samtliga ingredienser 1 samtliga ritter. Vid
forfrigan ska det ocksa uppges att aktuella matritt tillagas 1 utrymmmen gemensamma med andra
produkter och att oavsiktlig verforing av allergener inte gir att garantera.

5.2 Mikrobiologiska faror

Sjukdomsframkallande mikroorganismer som vi misstinker emellanat kan forekomma eller utgor en
risk for att forekomma, 1 verksamheten ar framforallt: Norovirus, Stafylokocker, Bacillus cereus,
Clostridium perfringens, Clostridium botulinum, Salmonella, Campylobakter, EHEC, Yersinia, Anisakis
och histamin®.

Norovirus, som orsakar vinterkriksjuka, kan tillféras livsmedlen fran personal (eller andra personer som
vistas 1 lokalerna) och utgor troligen, med hinsyn till rapporteringen’, den enskilt storsta risken for
uppkomst av hilsofara 1 restauranger. Uppkomst forebyggs genom forsiktighetséatgirder vid sjukdom
(géller for alla personer 1 verksamheten savil personal som besokare), noggrann hygien dvs. rena
arbetsklider och rena hinder och skydd mot kontaminering (framforallt forvaring 1 slutna utrymmen
och slutna behallare).

Stafylokocker (bakterie som orsakar matforgifining) éverfors fran personal. Bakterien finns

naturligt 1 slemhinnor och sar hos de flesta och 6verfora genom saliv fran hostning, fortiring, sariga
hiander etc. Uppkomst kan forebyggas genom samma atgirder som for norovirus. De forebyggande
atgiarderna ar forvisso kritiska for livsmedelssikerheten men pga. dess svarovervakade natur inte
meningsfulla som kritiska styrpunkter. Faran kan alltsa inte elimineras helt. Det dr dock viktigt att
papeka att de ovan nimnda forebyggande atgirderna troligen utgor den viktigaste faktorn for att undvika
uppkomst av hilsofara.

Campylobakter ir en matforgifiningsbakterie som ofta aterfinns 1 kyckling. Bakterien avdodas vid hoga
temperaturer och faran reduceras genom att genomsteka kycklingen dvs. komma upp 1 minst +72°C.
Temperaturen kontrolleras varje gang och dokumenteras minst en gang 1 veckan.

Sporbildande bakterier (t.ex. Clostridium perfringens och Bacillus Cereus) ir matforgiftningsbakterier
som kan orsaka problem 1 tillagade/upphettade produkter. Orsaken ir att de kan bilda en virmetalig
spor som klarar upphettning. Tillvixt och toxinbildning kan ske 1 temperaturintervallet +4°C - +50°C.
Det ir dock inte troligt att tillvixt mellan +4°C och +8°C ir tillricklig for att orsaka hilsofara eftersom
tillvixten 1 dessa temperaturer gar vildigt langsamt. Faran reduceras till en acceptabel niva genom att
undvika temperaturintervallet +8°C - +60°C. Detta innebir varmhallen mat ska hallas 6ver +60°C och att
nedkylning av tillagat livsmedel, dvs. temperatursinkning frin +60°C till +8°C, far ta max 4 timmar.
Temperaturerna ska kontrolleras varje ging som processerna utfors och dokumenteras minst en gang
per vecka, for nedkylning ska det ske dagligen. Livsmedlet ska slingas om varmhallningstemperaturen
har varit under +60°C 1 mer dn 2 timmar eller om nedkylningen tar lingre dn 4 timmar.
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Salmonella, EHEC och Yersinia ir bakterier som kan orsaka allvarlig matforgiftning (dodhg utgang for
kinsliga grupper, dvs. gamla, sjuka och sméa barn). Bakterierna aterfinns naturligt hos sina respektive
viarddjur och smittar kottet vid slakt och efterfoljande hantering. Salmonellafynd har rapporterats fran t
ex fagel, not- och svinkott, EHEC framforallt hos not och Yersinia 1 svin. Faran reduceras genom
forebyggande arbete (framforallt god slakthygien) hos producenten och bibehéllen kylkedja (motverkar
allvixt). Allt kott som hanteras 1 verksamheten ska darfor komma fran seriosa leverantorer. I tveksamma
fall ska intyg pa att leverantoren ir godkind av kontrollmyndigheten begiras. Leverantérens
rekommenderade kylférvaringstemperatur ska foljas.

Listeria monocytogenes ir en omgivningsbakterie som litt kan fa fiste 1 fuktiga utrymmen. Den viixer
dven vid laga temperaturer. Listeria drabbar normalt inte friska mianniskor men gravida, foster och
méinniskor med forsvagat immunforsvar kan skadas dven vid laga halter. Tillvixt av Listeria
monocytogenes forebyggs genom att halla lokalen ren, framforallt golvbrunnar, och férvaring av
framforallt fisk 1 1aga temperaturer, <+2°C alt. 1sbadd.

Anisakis ir en parasit som forekommer 1 marina fiskar och skaldjur. Anisakis och parasiter som ir
synliga for ogat avlidgsnas nir vi filéar fisk. Orsakar magsmiirtor, illamaende och krikningar ibland ocksa
feber och diarré. Anisakis dor vid upphettning.

Clostridium botulinum kan férekomma 1 naturen, 1 jord, formultnande vixtmaterial, bottenslammet 1
sjoar och hav. Tillvixt och bildande av toxin vid felaktig lagring. God kvalitet pa ravara och god
tillverkningshygien. Ritt inliggningsrecept (socker, salt och pH). Inliggningen sker av utbildad personal
som forstar vikten av att folja receptet.

5.3 Fysiska faror

Inga specifika fysiska faror har identifieras. Glas anvinds inte 1 storre utstrickning 1 koket. Metallforemal
som knivar etc. kontrolleras visuellt innan och efter anvindning. Generellt underhall av savil lokal som
utrustning skots lopande och kontrolleras veckovis vid hygienrond.

54 Kemiska faror

I fiskar av sliktet Scrombidae (som makrill och tonfisk) bildas Litt histamin (som bl.a. ligger bakom den
lite peppriga smaken). Histamin bildas nir bakterier tillvixer pa fisken och kan 1 héga doser ge bl.a.
andndd. For att undvika tillviaxt ska dessa fiskar forvaras vid max +2°C. Kontrollera temperaturen varje
dag. Har temperaturen varit mer in +2°C 1 mer in 6 timmar far fisken inte anviindas.

Rengoringskemikalier ska forvaras avskilt fran savil livsmedel och redskap. Allt forpackningsmaterial
som anvinds ska vara godkint for livsmedelsindamal.

5.5 Verifiering
Verifiering sker genom den veckovisa dokumentationen.

6 KALLFORTECKNING

1. Fran Livsmedelsverket "Mikrobiologiska och kemiska faror som ir eller kan vara relevanta for
olika typer av livsmedel” informationsblad fran www.slv.se
2. Fran Livsmedelsverket "Rapporterade misstinkta matforgiftningar 2005”. www.slv.se


http://www.slv.se/
http://www.slv.se/
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7 RENGORINGSPROGRAM

Arbetsbankar, arbetsytor

Skarbrador, handredskap

och maskiner (mixer,
rivare, tallrikar, bestick
etc.)

Ovrig utrustning som ej
gar att maskindiska

Spis, ugn, mikro

Flaktar, ventilationsdon
och kapor

Golv, golvbrunnar

Kyl- och frysskap
OBS doérrhandtag!

Stadredskap

Stadskrubb

Rengoér med vatten och
rengoringsmedel, dven ytor som
doljs av skarbrador, maskiner etc.

Maskindiskas om mojligt.

Rengor/diska med vatten och
diskmedel. Skolj och 13t torka.

Ta bort grovre fororeningar.
Lagg pa rengoringsmedel och gor
rent.

Flaktfilter ska tas ur och laggs i
vatten med rengéringsmedel.
Darefter diskas och torkas.
Kaporna ska rengéras med
fettlosligt rengéringsmedel. Spola
och torka

Sopa/skrapa bort grévre smuts.
Borsta, svabba och skrapa med
rengoringsmedel. GI6m ej bort att
rensa golvbrunnar.

Kassera utgangna varor. Flytta
varor och vattorka hyllor med
vatten och rengéringsmedel.

Glom inte flaktar och flaktgaller i
kylar och frysar.

Skolj av redskap och hdng dem sa
att de torkar snabbt.
Maskintvatta skurtrasor och
borstar.

Svabba golv, rengor vask

Efter anvandning, dock Diskmedel

minst en gang om dagen

Efter anvandning Diskmedel (maskin och hand)

Diskmedel
Ugnsrent

Spisar/Dagligen
Ugnar/veckovis

Maskindiskmedel och fettlosligt
rengoringsmedel.

En gang i veckan

Dagligen. Golvrengodringsmedel
Extra noggrann

rengéring en gang per

vecka.

Kyl en ggr per vecka Diskmedel

Frys en ggr per manad

Efter anvandning
(varje dag).

Grovrengoringsmedel,
maskintvattmedel.

En gang per manad.
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Disk / Bankar, hyllor, Anvand vatten och Dagligen Diskmedel
kranar, stallningar, rengoringsmedel. Lagg
backar pa/skumma pa med

rengoringsmedel. Rengor dven
ytor som déljs av maskiner,
stallningar etc.

Disk / Diskmaskin Se till att ratt mangd Kontrollera mangden Maskindiskmedel
diskkemikalier finns. Kontrollera rengoringsmedel dagligen.
att sprutanordning samt avlopp ar
rena och fria fran beldggningar.
Rengor galler fran

Rengoring med diskmedel och matrester dagligen vid

fuktad trasa. behov.
Kransilar, Skruva loss. Handdiska (alternativt Fyra ganger/ar eller vid Diskmedel
spolmunstycken koka i vatten) behov
Omkladningsrum Ordning och reda galler! En gang per vecka. Allrengoringsmedel

Bort med onddiga foremal. Skor
skall inte forvaras pa skap.
Dammsug /svabba skap och golv .

Toaletter for personal Rengor sits och skal med wc- En gang per vecka eller vid  WC-rengoringsmedel.
rengoringsmedel. behov Anvand klorin vid behov.
Handfat (for handtvatt) Rengor med vatten och En gang per dag. Diskmedel/
rengoringsmedel. allrengéringsmedel
Ismaskin Rengor invandigt och utvandigt En gang i manaden Diskmedel

med rengéringsmedel. Skolj bort
rester och lat lufttorka.

Miljo runt tappkranar Diska spillbrickor, torka av med Efter varje arbetsdag eller ~ Diskmedel
I baren, spillbrickor etc  vatten och rengéringsmedel. Torka vid behov
aven kranar.
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Namn

Utbildning

Vara hygienregler

Annan utbildning

(Grundkurs i livsmedelhygien,

restaurangskola etc.)

X
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9 UNDERHALLSPLAN /LISTA FOR ATGARDER

Vad ska atgardas? Nar ska det atgardas? Vem &r ansvarig for att det atgardas?
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10 AVVIKELSERAPPORT

Denna avvikelserapport anvinds endast som sekundirt alternativ. Samtliga avvikelser rapporteras genom
detta formulir, vars link dven édterfinns pa foretagets itranit.

http://goo.gl/forms/Sieuu8H2n2

Datum/Klockslag Avvikelsen/klagomal anmald av/revisionsanledning

Avvikelse / Klagomal / Reviderat omrade

Vilka omedelbara atgirder har vidtagits?

Vad har gjorts/skall goras for att inte avvikelsen/klagomalet ska aterupprepas?

Eventuell tidsram

Ansvarig for
genomforande

Ort och datum

Namnteckning Namnfortydligande



http://goo.gl/forms/Sieuu8H2n2
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11 SKADEDJURSKONTROLL

Skadedjursavtal finns med Anticimex, for ytterligare omfattning
och kontrollfrekvens se Anticimex avtalsparm

Provtagningar Skadedjurskontroll
Rengdringskontroll 2 ggr/ar Fallor fér krypande insekter kontroll 2 ggr/ar
Vattenprovtagning vid behov Ljusfalla service 1 ggr/ar (om uppsatt)
Livsmedel 2 ggr/ar Betesstation kontroll 2 ggr/ar (om uppsatt)
For resultat se inspektionsrapport For placering, se Anticimex inspektionsrapport
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12 DOKUMENTATION AV KONTROLLER

DOKUMENTATIONSBLANKETT

/

Ar: 201

Vecka:

/

V A

Kontroll utford av:

/

/

VARUMOTTAGNI
Dokumentera en kylva

SKONTROLL
ELLER frysvara i veckan.

Korrigerande 57‘ (vid avvikelse):

Temperaturgrinser:

frysvaror <-18°C, Kylvaror <8°C
eller enligt forpackningens
anvisningar

Kontrollerad kyl/frysvara:

/

emperatur: °C

/

Fi}ﬁeckning ej skadad/markning: OK |:| Avvikelse |:|

/

AN

/

TEMPERATURKONTROLL KYLAR OCH FRYSAR
Temperaturgrdnser: Kylar: < +8°C (fisk, skaldjur och kétt: < +4°C)  Frysar: < -18‘/

/| Korrigerande atgard (vid avvikelse):

Om temperatur avviker mer én 5°C
eller kontinuerligt ar fér hég —

Frys / kyl: Temperatur: ms/ Kyl: Temper%r : tillkalla servicetekniker
Kylrum. gronsaker °C Des\qrtkyl / °C

Kylrum °C | Efterra§tsfrys i

Frysrum °C

Kylbank °C | Kylbank Ba / .

Forrattskyl °C | Kaffekyl \ / 9

Slutskélj disk >80°C Temperatur: \

AN

7
VA

Personlig hygien (harskydd, w . "

inga ringar, rena arbetsklader) Godként I:l/ Ej godkant I:l

Tval och papper pafylit? Godkant ﬂ Ej godkint [ ] \
Ordning och reda (inga . . " \
mobiler etc. framme, sopor Godkant D Ej godként D

Varuseparering (ingen . . "

golvforvaring, all mat Godka D Ej godként D

Datummirkta produkter? Gtﬂént ] Ej godkint []

Rengoring (glom ej kontrollera / o . .

kryputrymmen, golvbrunnar mm) / Godkant I:l & gOdkant I:l

Om brister finns i kontrollomradena till
vdnster: ange vad som brister (exempelvis
att maten inte dr datummdrkt) och vilka
dtgdrder ni vidtar for att avhjdlpa bristerna:

Sarskild rengoring
under veckan
(kryssa i till ho

[ Kransilar (4 ggr/dr)
Rengjordes senast (ange manad):

[]1smaskin (1
Rengjordes senast {gnge manad):

[ Frysar (1 ggr/mdénad, inkl. avfrostning)
Rengjordes senast (ange manad):

[] Grovstadning (ange vid/var)
Rengjordes senast (ange manad):

N\

AN

19
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13, DOKUMENTATION AV NEDKYLNING

entationsfrekvens - varje tillfalle. OBS! Inom 4 timmar ska maten vara under +8°C, annars maste maten kasta/

Dok
Ar/
Produkt Nedkylning Temperatur Nedkylning .
Datum ka kvl d Paborjad efter avslutad avslutad Avvikelse/Atgar Signatur
(s ska kylas ned) (klockslag) nedkylning (klockslag)
N

]

of o of o of o] of o] of o] o o o o
(elislislizslislislisiislialislislicslislKe]

N

I

>

N LV
ot

A

ol o o©| o o o] ©| o©| ©| o ©| o o©f| o©f ©f o o o o o
OO oo|jo|o|ooojojo|0|ooO(ojo|o|n|n|o
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0OB§! Upphettningstemperaturen ska komma upp till minst +72°C, annars maste maten kastas.

kku\mentationsfrekvens - varje tillfdlle kdnsliga produkter upphettas (kyckling, flaskkott, kottfars).

/

Ar:
Produkt Ut?::::::;z?s- Awvikelse/Atgird: Signatur
/
/
\ /
AN /
N\ /
N\ /
\ /
/
AN /
N\ /
N\ /
\X/
/\
/ N\
/ \
4 N\
/
N\
/ N\
/ N\
/ AN
/ N\
/ N\
AN
N\
N\
N\
\\
/ N\

21
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Processteg Produkt / Fara Forbyggande atgard cce/ Granser Overvakning
Varugrupp Vad P o e Grund (OBS fylls endast i om en CCP (OBS fylls endast i om en CCP
Fysisk e konstaterats. | annat fall anges | konstaterats. | annat fall anges
P Tillforsel ev granser och 6vervakning i ev granser och 6vervakning i
Mikrobiologisk Tillvéixt resp. forebyggande rutin.) resp. forebyggande rutin.)
Allergen Overlevnad
Fysisk Forekomst
I . Kemisk Tillforsel Kontaminering pga e I
Utbildning Samtliga Mikrobiologisk Tillvéxt bristande kunskaper Se rutin for utbildning Grund
Allergen Overlevnad
Fysisk Kontaminerin, a
Skadedjur Samtliga Mikrobiologisk Tillforsel . € P Se rutin for skydd mot skadedjur Grund
skadedjur
Fysisk
Mo't'tagmng Samtliga Ke'mlsk' ' Eérekomst Se rutin for inkop och ankomst Grund
Inkdp Mikrobiologisk
Allergen
Fysisk
Forvaring Samtliga Kemisk Tillforsel Se rutin for varuseparerin, Grund
allméant s Mikrobiologisk P J
Allergen
- . L Overlevnad P
Frysforvaring Frysvaror Mikrobiologisk Tillvéxt Se rutin for tider och temperaturer Grund
Kylforvaring Kylvaror Mikrobiologisk Tillvaxt Se rutin for tider och temperaturer Grund
Egenproducerade ej
Kylférvaring uppvarmda produkter, | Mikrobiologisk Tillvéxt Se rutin for tider och temperaturer Grund
(kallskank)®®
EHEC Tillvaxt Tillvéxer vid + 7,0°C Se rutin for tider och temperaturer Grund
Bacillus cereus Tillvaxt Se rutin for tider och temperaturer Grund
Kan bilda toxi
Staphylococcus Toxinbildning an biida toxin Se rutin for tider och temperaturer Grund

aureus

dver +10°C
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Processteg Produkt / Fara Forbyggande atgard cce/ Granser Overvakning
Varugrupp Vad Hur Kommentar Grund (OBS fylls endast i om en CCP (OBS fylls endast i om en CCP
Fysisk Férekomst konstaterats. | annat fall anges | konstaterats. | annat fall anges
Kemisk Tillforsel ev granser och 6vervakning i ev granser och 6vervakning i
Mikrobiologisk Tillvéxt resp. forebyggande rutin.) resp. forebyggande rutin.)
Allergen Overlevnad
Torrforvaring Torrvaror Mikrobiologisk Tillvaxt Se rutin for varuseparering Grund
Konserver Mikrobiologisk? Tillvéxt Tillvéxt i otat burk Se rutin fér varuseparering Grund
Se rutin fér varuseparering
Kemisk - Tenn? Forekomst Tennutlésning i otat burk Grund
Kemisk - Bly3 Forekomst Blylédda burkar Se rutin for varuseparering Grund
Berefjnmg Samtliga Mikrobiologisk Tillforsel Korskontémlnerlng Se rutin for varuseparering Grund
allméant mellan olika varugrupper
Allergen Tillforsel Korskontzflmlnerlng Se rutin for varuseparering Grund
mellan olika varugrupper
Kemisk Tillforsel Stadkemikalier Se rutin for rengoring Grund
Mikrobiologisk* Tillforsel Fororenat vatten Se rutin for rengoring Grund
Mikrobiologisk Tillforsel Fororenade redskap Se rutin for rengoring Grund
Produkter som
lfllanteras Enamjellt och Mikrobiologisk Tillforsel Smittbarare i kok Se rutin for personlig hygien Grund
dts utan foregaende
uppvarmning
Staphylococcus Tillforsel Bildar toxin RUt..merf.or pernsorlhg hyg!en' Grund
aureus Forsiktighetsatgarder vid sjukdom
. es Overlever linge utanfér Rutiner for personlig hygien
Norovirus TillfGrsel kropp® Forsiktighetsatgarder vid sjukdom Grund
e Overlever lange utanfér Rutiner for personlig hygien
HAV Tillforsel kropp® Forsiktighetsatgarder vid sjukdom Grund
Beredning varm Samtliga Mikrobiologisk Overlevnad Se rutin for tider och temperaturer Grund
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Processteg Produkt / Fara Forbyggande atgard cce/ Granser Overvakning
Varugrupp Vad Hur Kommentar Grund (OBS fylls endast i om en CCP (OBS fylls endast i om en CCP
Fysisk Férekomst konstaterats. | annat fall anges | konstaterats. | annat fall anges
Kemisk Tillférsel ev granser och 6vervakning i ev granser och 6vervakning i
Mikrobiologisk Tillvéxt resp. forebyggande rutin.) resp. forebyggande rutin.)
Allergen Overlevnad
Upphettning till minst 72°C, se rutin for
Overlevnad av uppvarmning (tider och temperaturer). Kontroll sker varje gang nedkylning
Beredning varm Kansliga produkter t.ex. | matforgiftningsbakteri | Foérebyggande atgard utgdrs dven av visuell kontroll L o sker. Dokumentation sker de dagar
forts. fagel och flaskkott. er p.g.a. otillracklig Overlevnad av att kansliga produkter ar ordentligt genomstekta cep Upphettning till minst 72°C tillagning av kansliga produkter
varmebehandling (exempelvis att en grillad kyckling inte &r rosa/ sker.
blodig inuti).
l(i%krzziré:?ppor och Bacillus cereus Overlevnad Bildar varmetalig spor Se rutin for tider och temperaturer Grund
(:}rytor, soppor och CIostrldmm Overlevnad Bildar varmetalig spor Se rutin for tider och temperaturer Grund
liknande! perfringens
. . A . Kontroll sker varje gang nedkylning
o
Nedkylning Samtliga Mikrobiologisk Tillvaxt l\{edkylnmg'sker pa 4 timmar till hogst +8°C. Se rutin ccp 4 timmar till hogst +8°C sker. Dokumentation sker de dagar
for nedkylning R
nedkylning sker
Overlevnad av Unbhettning till minst 72°C
Aterupp-varmning | Samtliga matférgiftningsbakteri | Overlevnad Gpp ef“nmg :( Imm7s0°c Grund
er p.g.a. otillracklig rans for avvikelse
Servering/ Se rutiner for
. g‘ Samtliga Fysisk Tillforsel personlig hygien, rengéring och underhall av lokal Grund
portionering .
och utrustning
Se rutiner for
Kemisk Tillforsel personlig hygien, rengéring och underhall av lokal Grund
och utrustning
. . . es Se rutiner for personlig hygien, rengdring och
Mikrobiologisk Tillforsel o X Grund
underhall av lokal och utrustning
Staphylococcus es . . . .
aureus & spp Tillforsel Se rutiner for personlig hygien Grund
Allergen Tillfsrsel Rutiner for perso‘nhg hygien, rengorlng, underhall av Grund
lokal och utrustning samt varuseparering
Allergen Forekomst Ot.Yd"g. / felaktig Se rutin for allergener Grund
markning
Disk Samtliga Mikrobiologisk Overlevnad Bristfallig avdodning Se rutin for disktemperatur (tider och temperaturer) | Grund

Noter / Kallor

1.  Livsmedelsverket rapport "Riskprofil fér storhushall”, Peter Norberg, 02-06-11.
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Livsmedelverket, ”"Ar det farligt att dta maten i en bucklig konservburk?”.

Livsmedelverket, “Fakta om bly”.

Livsmedelsverket rapport 22-2004 "Virus in food and drinking water in Sweden — Norovirus and
Hepatitis A Virus”, Flemming Lund, Roland Lindqvist.

Livsmedelsverket, “Mikrobiologiska och kemiska faror som ar eller kan vara relevanta i olika typer
av livsmedel”.

Livsmedelsverket, ”Miljofaktorers inverkan pa mikroorganismers tillvaxt”.
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