' >4 JARFALLA

1. Uppgifter om verksamheten
2. Riskbeddmning

2.1 Flédesschema
2.2 Faroanalys

3. Utbildning och kompetens
3.1 Utbildningsjournal

4. Hygienregler
4.1 Hygienregler

5. Inkdp- och mottagning av varor
5.1 Varumottagning
5.2 Mottagning varm och kall mat

6. FoOrvaring och separering
7. Upptining, beredning tillagning och nedkylning
8. Varmhallning och servering

9. Sparbarhet och markning
9.1 Allergener

10. Risklivsmedel, matférgiftning och vatten
11. Specialkost och konsistensanpassad kost
11.1 Checklista allergisk reaktion

11.2 Misstankt matforgiftning eller allergisk reaktion
12. Reng6ring och diskning

12.1 Rengdringsschema

12.2 Rengdring kok

13. Lokaler och underhall, skadedjur, avfall
13.1 Underhallsrond/ Egenkontroll

13.2 Underhallsplan/Skadedjur

13.3 Kontroll av termometrar

14. Egenkontroll

15. Kontrollblad avdelning

16. Awvikelser 6vrigt

17. Awvikelser lunch och middag frén tillagningskok

18. Inspektionsrapporter
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