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Forebyggande atgarder for att undvika halsofaror

Personal

Personalen ges hygienutbildning och information i lamplig utstrackning for deras respektive
sysselsattning i verksamheten. Informationen bestar av hygieninformation och riktlinjer for
hur forekommande livsmedel ska hanteras pa ett ur hal sosynpunkt sakert sétt.

Personalen anvander skyddsklader (kortarmad T-shirt och férklade) och skor som enbart
anvands inom restaurangen. Harskydd eller uppsatt har anvands av de i personalen som
hanterar of érpackade livsmedel. Personalen & noggrann med handhygienen och béar inte
klockor, ringar eller andra smycken nér de handskas med of 6rpackade livsmedel.

Lokaler, inredning och utrustning

Lokaler, inredning och utrustning underhalls kontinuerligt for att for att hdllasi ett sddant
skick att saker livsmedel shantering medges. Lampliga utrymmen fér mottagning, lagring och
hantering finns och hdllsi gott skick. | torrférrad och Gvriga utrymmen for

livsmedel sforvaring finns hyllplan och dylikt i tillrécklig utstréckning for att undvika
forvaring direkt pa golvet. Y tteremballage forvarasinte i kok eller andra
beredningsutrymmen. Anticimex anlitas vid behov av skadedjurskontroll.

Lokalatgéarder och lokalunderhall i syfte att sakerstélla ovanstédende dokumenteras.
Skadedjursforekomst rapporterastill foretagets ledning och dokumenteras.

V entil ationsanl aggningens funktion kontrolleras och underhallas minst en gang arligen.

Avfallshantering

Avfallshanteringens rutiner:

Forbrukade pappers- och wellpappsférpackningar har egen behdlare inomhus och utomhus.
Avhamtas av Stena Scanpaper AB €eller annan firma for tervinning.

Komposterbart avfall har sérskilt behdllarei kdket och komposterasi varmkomposteringskarl .
Vanligt avfall avhamtas av kommunen.

Ruttnande avfall har sommartid sarskilt behallare och forvarasi kylskdp utomhustills att
sophamtning sker.

Glas som inte &r returglas lamnastill &ervinning.
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Rengo6ring

Fasta rutiner for rengoring finns for verksamheten. Stadutrustning och rengéringsmedel
fOrvaras endast i avsett stadutrymme. Separat stadutrustning finns for toal ettutrymmen och
utrymmen med livsmedel shantering.

Rengdringsrutiner:

* Golv rengdrs varje kval eller vid behov med fuktig mopp och lampligt rengdringsmedel.
« Redskap och utrustning sasom skarmaskiner, mixer och dylikt diskas/reng6rs noggrant
efter anvandning for att forhindra att bakterier eller alergener fors vidare till

efterféljande livsmedel sslag som ska hanteras. Lampligt rengdringsmedel anvands.

« Varmhallningsutrustning rengérs dagligen med lampligt redskap och rengéringsmedel.

» Kylskdp rengdrs vid behov. Torkas ur med trasa med |ampligt reng6ringsmedel.

» Frysskdp rengors en gang per kvartal eller vid behov. Torkas ur med trasa med

lampligt rengoringsmedel.

« Inredning och lokaler stédas grundligt en gang per vecka. Arbetsytor, rorledningar,

ytor uppe pa skap, vaggytor och dylikt inkluderas.

* Storrengoring omfattande samtliga kok och beredningsutrymmen, samt andradtill
livsmedelslokalen knutna utrymmen utfors tva ganger per ar. Vid denna storrengdring
omfattas tak, vaggar, golv, rorledningar och samtliga inventarier.

Rengodringskontroll ska utforas minst en gang per & med fem tryckplattor pa olika ytor.
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Kritiska styrpunkter och atgarder for att undvika héalsofara

De kritiska styrpunkternai verksamheten ar ravarukvalitet, varmebehandling, varmhallning,
avsvalning, kylférvaring, frysférvaring och upptining.

Ravarukvalitet vid leverans

Halsofar or: Mikrobiologiska och fysikaliska .

Forebyggande atgarder: Kontroll av att kyl- och frysvaror haller [amplig temperatur vid
leverans. Levererade kyl- och frysvaror placeras genast i avsett kyl- eller frysutrymme.
Kontroll av att forpackningar & oskadade och i 6vrigt gott skick.

Overvakning: Temperaturen pakyl- och frysvaror kontrolleras (stickprov) vid leverans med
lamplig termometer. Forpackningsskick kontrolleras vid varje leverans. Mé&tning och kontroll
dokumenteras.

Kritiska atgardsgranser: Kylvaror skall hdllaen temperatur pA+8°C eller lagre.

Rakor skall hdlla en temperatur pa +4°C eller l1agre.

Frysvaror skall hdllaen temperatur pa-18°C eller lagre.

Atgérder: Varor som vid leverans héller felaktig temperatur avvisas.

Livsmedel i skadade forpackningar avvisas om skadan kan antas paverka livsmedlets
beskaffenhet negativt och orsaka hél sofara.

Aterupphettning

Halsofaror: Overlevande bakterier.

For ebyggande atgér der: Kontroll av att livsmedlets innertemperatur & +70°C eller hogre i
minst tva minuter.

Overvakning: Kontroll av livsmedlets innertemperatur mats med instickstermometer
(stickprov). Dokumenteras.

Kritisk atgardsgrans: Livsmedlets innertemperaturen skall vara+70°C eller hogrei tva
minuter.

Atgarder: Tiden for varmebehandling forlangs och/eller temperaturen pa varmeenheten
hojs.

Varmhallning

Halsofaror: Tillvéxt av bakterier.

Forebyggande atgarder: Kontroll av att temperaturen ar éver +60°C och att forvaringstiden
inte Overstiger tva timmar.

Overvakning: Kontroll av livsmedel stemperatur gors (stickprov). Dokumenteras.

Kritisk atgardsgrans: Temperaturen kall vara éver +60°C i maximalt tvatimmar.
Atgérder: Livsmediet kasseras om den varmhallitsi mer &n tva timmar. Termostaten stélls
upp om temperaturen ar for |ag.

3/6
Avsvalning



Halsofaror: Tillvéxt av bakterier

Forebyggande atgarder: Avsvalningsskap anvands. Avsvalning sker g i plastkarl.
Avsvalning sker i kylutrymme och i sa sma volymer att temperaturen pa évriga livsmedel i
kylutrymmet inte hojs.

Overvakning: Livsmedlets temperatur kontrolleras med instickstermometer inom fyra
timmar sedan avsvalning paborjats (stickprov). Dokumenteras.

Kritisk atgardsgrans: Livsmediet skall ha natt en temperatur pa+8°C eller lagre inom fyra
timmar.

Atgérder: Livsmedlet kasseras om avsedd temperatur inte nétts inom fyra timmar.
Kylutrymmets termostat reglerastill en |agre temperatur.

Kylférvaring

Halsofaror: Tillvéxt av bakterier.

Forebyggande atgarder: Kontroll av att kylutrymmen hdller en temperatur pa+4°C eller
lagre for rékor och +8°C eller 1&gre for dvriga kylvaror. Olikatyper av kylvaror forvaras
atskiljda: Oftrpackade och fardigforpackade kylvaror forvaras atskiljda. Of6rpackade
livsmedel av olikatyp sasom kott, fisk, réa gronsaker och fardiglagad mat forvarasi sin tur
atskiljda.

Overvakning: Kontroll av att temperaturen ligger p& +4°C eller 1agre for rakor och +8°C
eller lagre for Gvrigakylvaror, gors en gang varannan vecka. Journal fors 6ver
temperaturmatningarna.

Kontinuerlig kontroll av att olika kylvaror forvaras atskiljda.

Kritisk atgardsgrans: Temperaturen skall vara+4°C for rékor och +8°C eller lagre for
ovrigakylvaror.

Atgarder: Termostaten i kylrummet justeras. Vid behov anordnas annat kylutrymme

for livsmedien och kylmontor tillkallas.

Frysforvaring

Halsofaror: Tillvaxt av bakterier och fysikalisk paverkan tex frysbranna pa luftexponerat
kott.

For ebyggande atgér der: Kontroll av att frysutrymmena hdller en temperatur pa-18°C eller
lagre. Kontroll av att livsmedelen ar heltéckande forpackade.

Overvakning: Kontroll av att temperaturen ligger p&-18°C eller lagre gors en géng varannan
vecka. Journal fors 6ver temperaturmétningarna.

Kontinuerlig kontroll av att livsmedlen ar forpackade och att forpackningarna ar heltéckande.
Kritisk atgardsgrans: Temperaturen skall vara-18°C eller lagre. Livsmedlen skall vara
heltéckande forpackade.

Atgarder: Overstigs temperaturen justeras termostaten. Har livsmedien tinat upp, tillagas
eller &erupphettas de innan omfrysning. Vid behov anordnas annat frysutrymme for
livsmedien och kylmontor tillkallas. Livsmedel som varit upptinade mer an en ur

hal sosynpunkt forsumbar tid kasseras. Livsmedel som forvarats of érpackat mer én en
forsumbar tid kasseras.
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Halsofaror: Tillvéxt av bakterier.

Forebyggande atgarder : Upptining sker endast i kylutrymme.

Overvakning: Kontinuerlig kontroll av att frystalivsmedel inte placerasi rumstemperatur.
Kritisk atgardsgrans: Frystalivsmedel upptinas endast i kylutrymme.

Atgérder: Livsmediet placerasi kylskép. Om livsmedlet legat i rumstemperatur till dess ytan
natt rumstemperatur eller om livsmedlet i sin helhet tinat upp, kasseras det.

Diskning

Halsofaror: Overlevande bakterier.

Forebyggande atgar der: Kontroll av disk- och skéljtemperatur

Overvakning: Kontroll av disk- och skoljtemperatur méts med | R-termometer (stickprov).
Dokumenteras.

Kritisk atgardsgrans: Livsmedlets innertemperaturen skall vara+70°C eller hogrei tva
minuter.

Atgarder: Tiden for varmebehandling forlangs och/eller temperaturen pd varmeenheten
hdjs.

Inredning och utrustning

Halsofaror: Tillvaxt av bakterier pasitnaeller skadade ytor.

Forebyggande atgar der: Bankar och andra arbetsytor byts ut om ytan ar repig eller pa annat
sétt skadad. Separata arbetsytor anvénds for gronsakshantering (skéljning, skalning),
kétthantering, kycklinghantering och smorgasberedning.

Separata skarbrador anvands for gronsaker, kott, fisk och kyckling.

Overvakning: Kontinuerlig kontroll av skicket pdinredning och utrustning.
Kontinuerlig kontroll av att separata skarbrédor anvands for olika livsmedel styper.
Kritisk atgardsgrans: Synligarepor eller skador som forsvérar rengoring av bankar och
andra arbetsytor skall inte finnas. Skarbrador skall inte hasd manga

eller sa djuparepor att hygienisk rengoring forsvaras.

Atgarder: Byte av béank- och arbetsytor. Omslipning eller byte av skérbrador.
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Provtagning

Livsmedelsprov tas en gang per & och skickastill laboratorium for mikrobiologisk analys.
Renhetskontroll gors med tryckplatta pa rengjord skarbrada for kott och kyckling en gang per
ar. Tryckplattornainlamnas till laboratorium for analys.

Dokumentering
Foéljande blanketter for dokumentering skall finnas:

Temperaturmatning kyl och frys

Temperaturmétning och kontroll av forpackningar vid leverans (ank. varor)
Temperaturméatning diskmaskin

Temperaturkontroll varmhallning

Temperaturkontroll aterupphettning

Temperaturkontroll avsvalning

Protokoll 6ver lokalatgardar

Ev. observationer av skadedjur

Instrument

e Kimo 100XL IR-termometer med lasersikte (el. likn.)
e Armatherm GTH 1150 digitalt instickstermometer (el. likn.)
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