Exempel pa faroanalys med kritiska styrpunkter

Mikrobiologiska faror: Bakterier, svampar, virus och parasiter.

Kemiska faror: Rengoéringsmedel, diskmedel, bekdmpningsmedelsrester osv.
Fysiska faror: Glasbitar, traflisor, plastbitar, plaster, smycken osv.
Allergener: Amnen som framkallar allergiska reaktioner, forekommer i t.ex. nétter, jordnotter, fisk, skaldjur, mjolkprotein osv. Se bilaga Il i férordningen (EG) 1169/2011.

Process Halsofara Orsak Forebyggande atgard Kritisk
kontrollpunkt
(CcP)?
Ja/Nej
Inkdp Fysikaliska och kemiska faror Fel férpackningsmaterial Stall krav pa leverantéren Nej
Mottagning av frys- och Tillvaxt av mikroorganismer For hog temperatur, for lang tid i felaktig Noggranna mottagningskontroller Nej
kylvaror temperatur
Fysikaliska faror Trasiga forpackningar Kontrollera emballage vid mottagning av varor
Mottagning av torrvaror Forekomst av mikroorganismer, Skadedjur, trasiga forpackningar m.m. Kontroll av emballage och varor vid mottagning Nej
fysikaliska och kemiska faror
Frys- och kylférvaring Tillvéxt av mikroorganismer For hog forvaringstemperatur Kontinuerligt dvervaka temperaturer i kylar/frysar Nej
Torrférvaring Kontaminering av t.ex. allergener, Golvférvaring Ingen golvfdérvaring. Sakerstall att forpackningar som | Nej
smuts, andra foremal etc. Ej tillrackligt forslutna forpackningar ar
avsedda for specialkost inte kommer i kontakt med
Upptining Tillvaxt av mikroorganismer For hég temperatur Tina upp livsmedel i kylskap. Nej
Beredning Kontaminering av mikroorganismer | Dalig hygien el. reng6ring av arbetsbankar, Rutiner for personlig hygien foljs. Rutiner for rengoring | Nej
Kontaminering av kemikalier redskap, utrustning etc. foljs.
"Overlevnad” av mikroorganismer Ej tillré&cklig skdljning av gronsaker. Forvaring i | Jordiga gronsaker skdljd och rensas noga. Livsmedel
rumstemperatur under for lang tid. tas
Tillagning Overlevnad av mikroorganismer For lag temperatur, for kort tid Tillracklig kontroll av temperatur Ja, se
Fysiska faror Fysiska faror fran personalen Rutin for personalhygien foljs sammanstallni
Kontaminering av allergener Kontaminering via t.ex. redskap, Redskap och utrustning rengors nogrannt ng av CCP
arbetsklader, utrustning m.m.
Nedkylning Tillvéxt av mikroorganismer For lang tid vid for hdg temperatur innan Snabb nedkylning Ja, se
livsmedlet &r nedkylt sammanstallni
ng av CCP
Kylférvaring Tillvéxt av mikroorganismer For lang tid, for hdg temperatur Rutin for kyl- och frysférvaring foljs, Nej
temperaturdvervakning, service av utrustning
Kontaminering av mikroorganismer | Dalig rengoring, dalig separering Bra rutiner fré separering/forvaring/hantering foljs
Ateruppvarmning Overlevnad av mikroorganismer For lag temperatur, for kort tid Tillracklig tid och temperatur Ja, se
sammanstallni
ng av CCP
Varmhallning Tillvéxt och/eller kontaminering av For lag temperatur, for lang tid Tillrécklig temperatur Ja, se
Mikroorganismer sammanstalini
ng av CCP
Servering Kontaminering Dalig hygien Rutiner for personlig hygien foljs Nej
Servering av specialkost Allergener: Felaktig servering av Fel markning Sakerstall att innehall stammer Gverens med det Nej

Allergikost

Gést tar mat frén fel karl

verkliga




Sammanstallning av kritiska kontrollpunkter (CCP)

Hanteringssteg

Kritisk grans

Overvakningsrutiner

Korrigerande

Dokumentation

atgarder
Vad Nar Vem Vad Var och nar
Varmebehandling | Karntemperatur Over | Temperatur- Dagligen Den som lagar maten| Fortsatt varma till Journal for
+70°C. Overvakning karntemperatur temperaturkontroll, 1
+72°C gang/vecka.
Varmhallning Temperatur dver Tid- och Dagligen Serveringspersonal. | Ateruppvarm till Journal for
+60°C. Ej langre an 2| temperatur- >70°C. Mer an 2 temperaturkontroll, 1
timmar. Overvakning timmar = kasseras. gang/vecka.
Nedkylning <+8°Cinommax 6 | Tid- och Varje gang | Den som kyler ned > +8°C efter 6 timmar | Journal for
timmar. temperatur- maten. = kasseras. temperaturkontroll, 1
Overvakning gang/vecka.
Ateruppvarmning | Karntemperatur éver | Tid- och Varje gang | Den som bereder Fortsatt varma tills Journal for
+70°C temperatur- maten. karntemperaturen temperaturkontroll, 1
overvakning +70°C nas. gang/vecka.




