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Detta dndringsblad syftar till att gora nddvandiga uppdateringar i
riktlinjerna och fortydliganden. Rédmarkerad text avser &ndringar.

Foljande andringar gors:

Andring 1, sid 36

4.2.7 Salmonellarutin

Salmonellabakterien kan finnas i manniskokroppen utan symptom.
Avforingsprov bor [amnas efter utlandsvistelse (mer an fem dagar utanfér
Norden) av den personal som hanterar oférpackade livsmedel. Det ar ett bra
satt att upptacka Salmonella och en enkel tydlig rutin.
Om du eller personer i din direkta narhet inte uppvisar/uppvisat nagot symtom
kan du innan provsvar aterga till dina ordinarie arbetsuppgifter. Om symtom
uppstatt hos dig eller nagon i din direkta narhet far du inte hantera
oférpackade livsmedel innan negativt provsvar erhallits.

Andring 2, sid 64

4.7.13 Brod

Brodbackar med bréd far inte sta direkt pa butiksgolvet.

Fyll alltid pa enligt principen forst in forst ut.

Ofdrpackat brod bor exponeras i brodskap/hylla utrustade med nagon form av
produktskydd* (behover ej vara tattslutande) eller i brodbackar/lador med lock.
Tanger ska finnas vid exponeringen.

*Exempelvis, skap med dorr, skyddsskarm m.m.

Oforpackat brod maste markas tydligt pa hyllkant med ingrediensfoérteckning
Vid forsaljning av oférpackat brod ska extra noggrannhet sékerstélla att
produkten hamnar vid ratt ingrediensforteckning. Vid tveksamhet ska ansvarig
tillkallas for kontroll.

Andringsblad nr.1 till Saker mat i din butik, reviderad version juni 2009
Utkom juni 2010
Sid 2(3)




Andring 3, sid 86
4.11.3 Varmt Kok Grillning - grillade och varmebehandlade produkter

Tillagning

Mat som tillagas ska i regel ha en karntemperatur av minst +72°C, undantag

ar till exempel rostbiff eller sous-vide ratter da karntemperaturen ska
overskrida +60°C. Folj producentens anvisningar gallande sous-vide.
Kontrollera ravarans specifika tillagningstemperatur (folj receptet).
Dokumentera karntemperaturen, enligt blankett 6.13.

Temperaturkontroll i grillar/ugnar med automatisk lagring och kontroll av

temperatur

Vid sa kallad automatisk dvervakning av grill/lugn ar behovet och frekven
av manuell méatning begransad, matningen gors via stickprov. (Lamplig
frekvens ar en gang per manad). De automatiskt uppmatta
karntemperaturerna vid tillagningen (CCP) ska lagras i butikens
egenkontrollprogram. Vid tillagningen ska ocksa karntemperaturen avlas
innan tillagningen avslutas. Anvand darefter ett USB-minne for att flytta
vardena fran grill/ugn till egenkontrollprogrammet.
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