JARFALLA

2.2 Faroanalys (riskbedémning) avdelningskok

STEG HALSOFARA- vad kan géra maten skadlig? FOREBYGGANDE ATGARD RUTIN | )
egenkontrollparm
1 INKOP/ Forekomst av mikroorganismer, kemikalier eller |Kontrollera att forpackningar &r hela, och att varorna ar |Se flik 5.
ANKOMSTKONTROLL  |fysiska foremal samt allergener fréascha. Kontrollera bést-foreméarkning samt mérkning.
Tillvéaxt av bakterier eller andra mikroorganismer | Temperaturkontroll pd ankommande varor/ mat. Varor  |Se flik 5.
lastas omgaende in i kylar och frysar. Transportvagnar
kopplas in.
2a. TORRFORRAD Kontaminering mellan forpackningar tex smuts [Alla livsmedel forvaras Gvertackta, alla forpackningar  |Se flik 6
fran kartonger eller mjol fran forpackning tillslutna. Livsmedel till specialkost forvaras i stangda
hamnar i annat livsmedel. (mikrobiologisk, forpackningar och separat fran dvriga ravaror i skap eller
kemisk, allergen, fysisk fara) separat hylla.
Mikrobiologisk, fysisk tillvéaxt (for lang Forst in, forst ut principen tillampas. Utrensning enligt  [Se flik 6, 12
forvaring, skadedjur/ mdégel) rengoringsschema.Tillslutna férpackningar . Kontroll av
skadedjursférekomst.
2b/c. KYL- Som 2a. TORRFORRAD samt:
IFRYSFORVARING
Mikrobiologisk tillvaxt pga for lang forvaring Alla varor & mérkta med datum. Bruten férpackning Se flik 6 och 9
marks med datum da den dppnats. Infrusen forpackning
marks med infrysningsdatum. Forst in, forst ut
principen.
Mikrobiologisk tillvéxt/ toxinbildning pga Temperaturkontroller (max +8°C/4°C i kyl eller enligt  [Se flik 5, 6
forvaring i for hog temperatur tillverkarens anvisning. -18°C i frys). Samt kall mat i
matvagn fran tillagningskok.
3. UPPTINING Mikrobiologisk tillvaxt (for hdg temperatur) Upptining sker i kyl ( max +8°C). Brdd kan tinas i Se flik 7

rumstemperatur.

Mikrobiologisk, fysikalisk, kemisk, allergen
kontaminering

Livsmedel som tinas ar dvertackta.
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4. BEREDNING

Fororening pga dalig personalhygien, rengéring,
och bristande separering. (mikrobiogisk, kemisk,
fysikalisk, allergen kontaminering samt
mikrobiologisk tillvéxt)

Rutiner for personalhygien. Rutiner fér rengdring och
separering. Kort tid i rumstemperatur. Specialkost
bereds pa sarskild plats eller atskilt i tid. Rutin for vissa
risklivsmedel. Kemikalier forvaras pa avsedd plats.

Se flik 4, 6, 10, 11,
12

5. TILLAGNING/ Mikrobiologisk 6verlevnad pga otillrécklig Temperaturkontroller (upphettning till +72°C). Rutin for |se flik 7, 10
VARMEBEHANDLING  |upphettning vissa risklivsmedel, se flik 10.
Kontaminering pga dalig rengoring och Rutiner for rengoring och separering. Specialkost lagas |[Se flik 7, 11, 12
bristande separering. (mikrobiogisk, kemisk, pa sarskild plats eller atskilt i tid med egna redskap.
fysikalisk, allergen kontaminering)
6. VARMHALLNING Mikrobiologisk tillvaxt (for lag temperatur) Temperaturkontroller (k&rntemperatur minst +60°C). Se flik 8.
Mikrobiologisk, fysikalisk, kemisk, allergen All mat ar dvertackt. Specialkost
kontaminering serveras avskilt fran annan mat, med egna redskap.
7. NEDKYLNING Mikrobiologisk tillvaxt (for langsam nedkylning) |Nedkylning gors i undantagsfall av enstaka portioner.
Skyndsamt till max +8°C inom 1 timme, se flik 7.
Se flik 7.
Mikrobiologisk, fysikalisk, kemisk, allergen Livsmedel som kyls ner &r gvertackta.
kontaminering
8. SERVERING Mikrobiologisk tillvéaxt (for lang forvaring och/ | Temperaturkontroller (max +8°C och minst +60°C).
eller for hog/ 1ag temperatur). Kort serveringstid. Se flik 8
e flik 8.

Mikrobiologisk, fysikalisk, kemisk, allergen
kontaminering

All mat &r dvertackt. Specialkost
serveras avskilt fran annan mat, med egna redskap.




