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Faroanalys och HACCP-plan

Egenkontroll livsmedel - golla.io/mallar/faroanalys-haccp-plan/

Sa ser den ifylld ut: exempel fran Bistro Eken, Orebro (fiktiv verksamhet)

A la carte-kok med cirka 60 sittplatser. Flédet: mottagning, férvaring, beredning, tillagning, nedkylning, varmhalining
och servering. Varje rad nedan ar en kritisk punkt med gréns, évervakning och atgard.

Grans/riktvarde

Overvakning

Atgérd vid avvikelse

Mottagning av
varor

Kylférvaring

Frysférvaring

Tillagning

Nedkylning

Varmhallining

Bruten kylkedja,
skadade forpackningar

Bakterietillvaxt vid for
hdg temperatur

Upptining och
kvalitetsfel

Bakterier dverlever
otillrécklig upphettning

Sporbildande bakterier
vaxer vid langsam
nedkylning

Bakterietillvaxt nar
maten svalnar

Kylvaror: méarkningen styr,
riktvarde hogst +8 °C.
Frysvaror: -18 °C eller kallare

Folj markningen pa varan,
riktvarde hogst +8 °C

-18 °C eller kallare i alla
delar, bindande krav (LIVSFS
2006:12)

Genomvarmt i alla delar,
extra noga med fagel, kottfars
och flask

Frén 60 °C till 8 °C inom sex
timmar, Livsmedelsverkets
riktvarde

Minst 60 °C,
Livsmedelsverkets riktvarde.
Varmhall sa kort tid som
mojligt

Stickprov med
instickstermometer vid
leverans, loggas i
mottagningskontrollen

Daglig avlasning per enhet
i temperaturjournalen,
signeras

Daglig avlasning i
temperaturjournalen

Instickstermometer i
tjockaste delen, stickprov
och alltid vid nya recept

Nedkylningsjournal med
starttid, sluttid och
temperatur per batch

Temperatur kontrolleras
vid start och darefter varje
timme, noteras i journalen

Avvisa eller kassera varan,
notera i journalen och
kontakta leverantoren

Justera eller felanmal kylen,
flytta varorna, riskbeddm det
som statt for varmt

Flytta varorna till fungerande
frys. Delvis upptinat tillagas
direkt eller kasseras

Fortséatt tillagningen tills
ratten &r genomvarmd,
rengdr termometern mellan
méatningar

Tar det langre tid: riskbeddm
maten, gor mindre batcher,
anvand nedkylningsskap
eller isbad

Under 60 °C: hetta upp direkt
eller kyl ner, riskbeddém hur
lange maten legat fel

Riktvardena for kyl, nedkylning och varmhalining &r Livsmedelsverkets vagledning, inte bindande gransvarden. Frysgransen -18 °C
ar bindande (LIVSFS 2006:12).
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Grundforutsattningar och anvandning

Grundforutsattningar: rutinerna som planen bygger pa

- Rengoring: rengéringsschema med signaturlista, dagliga och veckovisa moment
- Temperaturer: temperaturjournal for kyl och frys, daglig avlasning med signatur
- Mottagning: mottagningskontroll med stickprov pa temperatur och férpackningar
- Personlig hygien och arbetsklader: skriftlig rutin, genomgang vid introduktion

- Skadedjur: avtal med skadedjursfirma samt egen kontroll av betesstationer

- Vatten och is: kommunalt vatten, ismaskinen ingar i rengéringsschemat

- Uthildning: hygiengenomgang for all ny personal forsta arbetsdagen

- Allergener: allergenmatris per matratt, uppdateras vid varje menybyte

- Sparbarhet: foljesedlar sparas digitalt, ett steg bakat till leverantor

S& gor du planen till din

1. Rita upp flodet i ditt kok och stryk stegen du inte har.
2. Peka ut farorna per steg och séatt granser, riktvardena ovan ar forifyllda.
3. Bestdm vem som Overvakar vad, hur ofta och i vilken journal det dokumenteras.

Vid avvikelse

Vid avvikelse: dokumentera handelsen i den journal som hor till steget, med datum, atgard och signatur. Riskbedom
maten innan den serveras. Vid tvekan: kassera. En dokumenterad avvikelse med atgéard visar att planen anvands, det
ar sa inspektoren laser den.

Oversyn och versioner

Oversyn: planen gas igenom vid varje menybyte och minst en gang per ar. Varje 6versyn dateras och signeras nedan.
20 juli 2026, version 1, upprattad av Malin Ohlsson (MO).

Datum: Version: Signatur:

Datum: Version: Signatur:
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