| en faroanalys undersoker du vilka faror som kan uppsta i din verksamhet och
bedomer hur farorna kan forebyggas eller hanteras. Du undersoker ocksa vad
som kan ske i alla stegen i din verksamhet, sasom mottagning av varor,

tillagning och servering.

Finns det en risk for att en fara kan uppsta? Hur allvarli-
ga skador kan faran orsaka? Och hur kan jag férebygga,
avldgsna eller minska faran till en acceptabel nivd?

Du haller normalt sett farorna i din verksamhet under-
kontroll genom att folja era rutiner for grundforutsatt-
ningarna. Men ar det nagon fara som inte hanteras av
dessa, och som ar av allvarligare sort, maste du ta fram
sarskilda rutiner for dessa. Det ar viktigt att du specifice-
rar farorna eftersom det till exempel kan krévas helt olika
atgarder for att ta dod pa olika mikroorganismer.

Exempel pa faror

Fysikaliska faror

Glas, metall, tra eller plast som av ndgon anledning ham-
nar i livsmedlet. Detta kan bland annat bero pa bristande
underhall av inredning och utrustning, trasigt emballage
vid leveranser eller pa bristande rutiner for personalhy-

gien.

Kemiska faror

Rester av rengoringsmedel eller andra kemikalier, dverdo-
sering av konserveringsmedel, amnen som kan framkalla
allergi, naturligt forekommande gifter i vissa livsmedel,
rester av tungmetaller med mera.

Mikrobiologiska faror

Bakterier, virus och mogelsvampar, som finns i livsmed-
let eller tillfors via personal, skadedjur eller bristande
rengoring.

De vanligaste stegen i hanteringen

Se over vilka hanteringssteg som finns i din verksamhet.
Beddm sedan vilka faror som finns i de olika hanterings-
stegen.

e Inkdp

e Varumottagning

e Kyllagring

e Fryslagring

e Torrforvaring

e Forberedning

® Beredning av kalla rétter
e Viarmebehandling

e Varmhallning

e Nedkylning

e Ateruppvirmning

e Servering/forsaljning

e (Catering

e Diskning

e Hantering och information om allergener
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Storre faror vid vissa ravaror e Stenmurkla (gyrometrin)

Vissa ravaror forknippas med storre faror dn andra. e Forvaring av potatis (solanin)
Hanterar ni féljande ravaror behover ni beskriva hur ni ®  Frysta hallon (virus)
hanterar dess faror: e Fisktill sushi (listeria, parasiter)

¢ Ris till sushi (Bacillus cereus)

e  Farsratter av not- och kalvkott, saisom hamburgare, * Vatten (E-coli med flera)
rabiff, wallenbergare (E-coli med flera) e Egnasillinldggningar (Clostridium botulinium)

e Helt notkott som inte varmebehandlas, till exempel e [Egen gravad/ kallrokt lax (Listeria, Clostridium botu-
carpaccio och gravat kott (E-coli med flera) linium)

e Produkter av griskott (salmonella med flera) ® Escolar, smor-/oljefiskar (vaxestrar)

e  Produkter av fjaderfa (campylobacter med flera)
e Ostron/ musslor (virus, algtoxin med flera)
e Gronsaker inklusive groddar (E-coli, salmonella)

For heltdckande lista och mer information om faro-
analys, gad in pd livsmedelsverkets webbplats: slv.se.

Exempel pa faroanalys

Hanteringssteg

Beskriv alla steg i er verk-
samhet i tur och ordning.

Risk

Gor en noggrann beskriv-
ning av de risker som even-
tuellt kan finnas i ravaror
eller de olika stegen.

Forebyggande atgard
Beskriv de atgdrder som ni
ska vidta for att forhindra
att konsumenterna blir
utsatta for risken.

Kontrolleras genom
grundforutsattningarna
Ange om faran blir kontrol-
lerad av redan framtagna
rutiner.

Sarskild rutin

Om nej i foregdende ruta,
faststdll grdansvdrden,
system for 6vervakning,
dokumentation, dtgdrder
vid fel samt rutin for att
kontrollera systemet.

Forvaring av kylvaror

Livsmedel kan bli férorena-

Virengor enligt

Ja, vi foljer rutinerna for

livsmedel

tillvaxa pa grund av for
langsam nedkylning.

temperaturer vid
nedkylning.

de av mikroorganismer pa | rengéringsprogram. rengoring, forvaring och
grund av daligt rengjorda temperaturmatning.
kylutrymmen. Vi forvarar vara varor
skyddade.
Mikroorganismer kan vaxa
pa grund av for hog tempe- | Vi gor regelbundna kon-
ratur pa kylvaror. troller av temperaturen pa
kylvaror.
Nedkylning av varma Mikroorganismer kan Vi kontrollerar tid och Nej. Max +8°C ska nas efter

hogst 6 timmar. Kontroll
och dokumentation vid
varje nedkylning. Varan
kasseras vid for langsam
nedkylning. Rutinen ses
over arligen.

Alla

Livsmedel kan bli forore-
nade av mikroorganismer
eller frammande féremal
fran personal pa grund av
bristande hygien.

Vi ser till att all personal
har tillracklig utbildning i
livsmedelshygien och att

det finns rutiner for hygien.

Ja, vi foljer rutin for
personalhygien.

Hantering och information
om allergener

Det saknas information om
allergiframkallande dmnen
pa forpackade varor, egen-
tillverkade produkter eller
menyer.

Allergener kan oavsiktligt
hamna i livsmedel.

Vi foljer rutiner for
allergenhantering och
markning.

Ja, vi foljer rutin for
allergenhantering och
markning.

Hantering av ravaror

Farsratter av not- och

E-coli, salmonella

Upphettning till +72°C.

Ja, vi foljer rutin for

tillagning.

kalvkott tillagning.

Fisk for sushi Parasiter Tillracklig nedfrysning. Nej. Nedfrysning i 24 timmar i
minst -20°C. Kontroll vid
varje nedfrysning for att
na tillracklig temperatur
och tid. Rutinen ses 6ver
arligen.

Frysta utlandska hallon Virus Upphettning till +72°C. Ja, vi foljer rutin for
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