Exempel pa faroanalys, CCP:er och korrigerande atgirder

Risker i livsmedelshantering kan vara av olika karaktar och brukar delas in i tre kategorier; mikrobiologiska, kemiska och fysikaliska.

e Mikrobiologiska risker kan till exempel vara bakterier, virus och mégelsvampar. Dessa kan finns i livsmedlet, tillféras via personal, bristande
rengoring eller skadedjur.

e Kemiska risker kan till exempel vara rengéringsmedel, allergener eller naturligt férekommande gifter i vissa livsmedel.

e Fysikaliska risker kan till exempel vara glas, tra, metall eller plast som av nagon anledning hamnar i livsmedlet. Orsaker kan till exempel vara

bristande underhall av utrustning och inredning, trasigt férpackningsmaterial eller bristande personalhygien.

Dokumentation av kontrollerade CCP:er bor goras i avsedd journal.
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Inkop Leverans av fel varor 1|1 ]| 2] Kontroll av Nej
till foljd av slarv hos inkommande varor
leverantor gentemot
bestallningslista
Risk for leveransavfel |1 |1 | 2 | God kontakt med Nej
varor till féljd av leverantor. Begdran om
bedrageri hos giltighetsintyg pa
leverantor varumarkesskyddade
varor
Ankomstkontroll Tillvaxt av 2|2 | 4| Temperaturkontroll vid | Ja Livsmedel skickasi | Journal ”Ankomstkontroll”/Kéksansvarig

S=Sannolikhet, 1=lag, 2=medel, 3=hog, A=Allvarlighetsgrad, 1=Iadg, 2=medel, 3=hog,

T=Totalpoang (summa), CCP? — totalbedémning >4




skaldjur max +4°C
respektive max +2°C)

Frysvaror max -18°C (-
15°C kan accepteras

under kortare stunder
vid transport/lossning)

mangder leder till
temperaturhdjning och
isbildning som i sin tur

mangder i lagringsfrysar
far ej ske.

Fysiologisk eller Emballage/forpackning | Nej
mikrobiologisk ar ska vara hela och
fororening av livsmedel rena vid ankomst
till foljd av
smuts/bakterier vid
skador pa emballage

Avemballering Fysiologisk eller Ytteremballage/kartong | Nej
mikrobiologisk er far inte tas in direkt i
fororening av beredningsutrymme
beredningslokaler och
livsmedel om
inleverans av varor
sker direkt via
beredningsutrymme

Fryslagring For hog Temperatur Nej Journal "Temperaturkontroll, kyl och
forvaringstemperatur kontrolleras dagligen. frys” /Koksansvarig
gor att livsmedlets Frysvaror max -18°C
angivna bast
foredatum inte langre
stammer och kvaliteten
forsamras
Infrysning av for stora Infrysning av stora Nej

S=Sannolikhet, 1=lag, 2=medel, 3=hog, A=Allvarlighetsgrad, 1=Iadg, 2=medel, 3=hog,

T=Totalpoang (summa), CCP? — totalbedémning >4




leder till forsamring av
frysens kapacitet

fororening fran ravara
till fardig vara till foljd
av bristfalligt
Overtackta livsmedel
samt dalig atskillnad av
olika typer av livsmedel

forvarasii
originalforpackning
eller i forpackning med
lock/plastfilm eller
liknande

Raa livsmedel sdsom
ratt kott/fisk, jordiga

Fororening fran Samtliga livsmedel ska Nej
sjukdomsframkallande forvarasii
mikroorganismer originalférpackning
och/eller fraimmande eller i forpackning med
foremal fran emballage lock/plastfilm eller
om livsmedel férvaras liknande
oOvertdckta
Kylforvaring Tillvaxt av Temperatur Ja Omedelbar Journal "Temperaturkontroll, kyl och
sjukdomsframkallande kontrolleras dagligen. tillagning frys” /Koksansvarig
mikroorganismer till Kylvaror max +8°C alternativt
foljd av for hog (kansliga livsmedel kassation
forvaringstemperatur sasom kottfars, fisk och
skaldjur max +4°C
respektive max +2°C)
Fororening fran Rengoringsrutiner ska Nej
sjukdomsframkallande foljas
mikroorganismer
och/eller frimmande
foremal pa grund av
bristfalligt rengjorda
kylutrymmen
Mikrobiologisk Samtliga livsmedel ska Nej

S=Sannolikhet, 1=lag, 2=medel, 3=hog, A=Allvarlighetsgrad, 1=Iadg, 2=medel, 3=hog,

T=Totalpoang (summa), CCP? — totalbedémning >4




gronsaker o.dyl. ska
forvaras skilt fran
fardiga livsmedel.
Separata kylar/separata
hyllplan

sjukdomsframkallande
mikroorganismer till
foljd av att livsmedel
star framme i
rumstemperatur for
lange under
beredningen

anvandning. Endast
mindre mangder tas
fram

Upptining Tillvaxt av Upptining sker i Nej Journal ”"Upptining”/Koksansvarig
sjukdomsframkallande kylskap. Temperaturen
mikroorganismer till far inte 6verstiga +8°C
foljd av for hog eller den temperatur
temperatur pa ytan av som anges av
livsmedlet tillverkaren
Beredning Fororening och Separata arbetsytor och | Nej
spridning av arbetsredskap for
sjukdomsframkallande raa/fardiga livsmedel
mikroorganismer fran
raa livsmedel till Jordiga
fardiga livsmedel gronsaker/rotfrukter
hanteras i separat
utrymme/pa separata
ytor
Ratt kott/fisk hanteras i
separat utrymme/pa
separata ytor

Tillvaxt av Varor plockas in efter Nej

S=Sannolikhet, 1=lag, 2=medel, 3=hog, A=Allvarlighetsgrad, 1=Iadg, 2=medel, 3=hog,

T=Totalpoang (summa), CCP? — totalbedémning >4




sjukdomsframkallande
mikroorganismer

som regel vara +72°C
under tva minuter. |

upphettning till
dess att ratt

Tillagning Risk for att Karntemperatur ska Ja Fortsatt Journal "Tillagning,
sjukdomsframkallande som regel vara +72°C upphettning till aterupphettning”/Kéksansvarig
mikroorganismer under tva minuter. | dess att ratt
overlever till féljd av vissa fall kan sensorisk temperatur har
for lag och visuell kontroll hallits under
tillagningstemperatur baserad pa erfarenhet rekommenderat

ersatta tidsintervall
temperaturkontroll.

Kontroll ska ske vid

varje tillagningstillfalle

Forpackning Risk for fororening av Kontroll av att Nej Journal
kemikalier fran forpackningsmaterial ar "Forpackningsmaterial”/Verksamhetsansv
forpackningsmaterial godkéant for arig

direktkontakt med
livsmedel gors vid
inkdp. Markning "For
livsmedel”,
”Glas/gaffelsymbol”
eller intyg fran
leverantor ska finnas

Nedkylning Risk for tillvaxt av Temperaturen ska na Ja Kassation av Journal ”Nedkylning”/Kdksansvarig
sjukdomsframkallande +8°C inom sex timmar. livsmedlet
mikroorganismer vid Nedkylning sker i
for langsam nedkylning nedkylningsskap och i

mindre karl for att
paskynda
nedkylningsprocessen.
Kontroll ska ske vid
varje
nedkylningstillfalle
Aterupphettning Risk for att Karntemperatur ska Ja Fortsatt Journal "Tillagning,

aterupphettning”/Koksansvarig

S=Sannolikhet, 1=lag, 2=medel, 3=hog, A=Allvarlighetsgrad, 1=Iadg, 2=medel, 3=hog,

T=Totalpoang (summa), CCP? — totalbedémning >4




overlever till foljd av
for lag

vissa fall kan sensorisk
och visuell kontroll

temperatur har
hallits under

mikroorganismer till
foljd av bristande
hygien vid salladsbord,
bufféservering och
liknande

som atande gaster
anvander byts
regelbundet

Pafylining av mat sker
enligt "forst in-forst
ut”-principen. Den mat
som har lagts upp forst,
ska ocksa atas upp forst

tillagningstemperatur baserad pa erfarenhet rekommenderat
ersatta tidsintervall
temperaturkontroll.
Kontroll ska ske vid
varje tillagningstillfalle
Varmhallning Risk for tillvaxt av Temperaturen ska vara | Ja Kassation Journal "Varmhallning”/Kéksansvarig
sjukdomsframkallande minst +60°C. Kontroll
mikroorganismer vid gors vid varje
for lag varmhallningstillfdlle
varmhallningstemperat
ur
Servering/Forsaljni | Risk for tillvaxt av Temperatur Ja Om gransvarde Journal “Temperaturkontroll kyl och frys”
ng sjukdomsframkallande kontrolleras dagligen. har varit samt journal "Varmhallning”/Kéksansvarig
mikroorganismer vid Kylvaror max +8°C. avvikande i mer an
for hog eller for lag varma livsmedel max 30 minuter -
temperatur vid +60°C kassation
salladsbord,
bufféservering och
liknande
Risk for fororening av Bestick och redskap Nej

S=Sannolikhet, 1=lag, 2=medel, 3=hog, A=Allvarlighetsgrad, 1=Iadg, 2=medel, 3=hog,

T=Totalpoang (summa), CCP? — totalbedémning >4




"Hostskydd” anvands
for att skydda
livsmedlen

Vilseledande av
gaster/kunder samt
risker med
allergiframkallande
amnen om markning av
livsmedel (férpackade
varor, egentillverkade
produkter) eller
menyer e] sker enligt
géllande regler

Regler kring markning
ska foljas

Nej

Utleverans

Risk for tillvaxt av
sjukdomsframkallande
mikroorganismer till
foljd av for hog eller for
Iag temperatur under
transport

Temperaturkontroll
utfors vid varje
leverans. Max +8°C for
kalla ratter och minst
+60°C for varma ratter

Ja

Om gransvarde
har varit
avvikande i mer an
30 minuter -
kassation

Journa

|”

Utlevererad mat”/Koksansvarig

S=Sannolikhet, 1=lag, 2=medel, 3=hog, A=Allvarlighetsgrad, 1=Iadg, 2=medel, 3=hog,

T=Totalpoang (summa), CCP? — totalbedémning >4




Overgripande risker — alla hanteringssteg

RiIsk S ccp? Korrigerande atgarder (for CCP:er) — om gransvirde Dokumenteras var? /Av vem?
oéver/underskrids
Fororening av 1 Nej Personal ska ha tillrdcklig utbildning inom livsmedelshygien och | Hygienregler galler. Uppfoljning
sjukdomsframkallande vara insatt i de risker som finns vid livsmedelshantering i den av efterlevnad gors vid intern
mikroorganismer, allergener eller aktuella verksamheten revision/Verksamhetsansvarig
frammande foremal till foljd av
bristande personalhygien Hygienregler
Fororening av 1 Nej Forebyggande arbete for att forhindra att skadedjur tar sig in. Journal ”Skadedjur”. Uppfoljning
sjukdomsframkallande "Hygienronder” for att sdkerstalla att det inte finns gors vid intern
mikroorganismer eller frammande sprickor/utrymmen dar de kan komma in och/eller ggmma sig revision/Verksamhetsansvarig
foremal till foljd av skadedjur
Portar, dorrar och fonster ar tata och férsedda med insektsnat
Fororening av 1 Nej Lépande kontroller av underhallsbehov Journal “Underhall”. Uppfdljning
sjukdomsframkallande gors vid intern
mikroorganismer eller fraimmande revision/Verksamhetsansvarig
foremal till foljd av brister i
underhall
Fororening av 1 Nej Regelbunden provtagning av vatten och is (vid egen brunn samt | Journal ”Vatten”/Kéksansvarig

sjukdomsframkallande
mikroorganismer pa grund av
bristande vattenkvalitet

vid anvandande av ismaskin)

Rengoring av silar/kranmunstycken 1 gang/ar

S=Sannolikhet, 1=lag, 2=medel, 3=hog, A=Allvarlighetsgrad, 1=Iadg, 2=medel, 3=hog,

T=Totalpoang (summa), CCP? — totalbedémning >4




