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Verksamhetsbeskrivning

Organisationsnummer:640811-6975

Namn pa verksamheten: BIG BAD WOLF BAR-B-Q TEAM
Juridiskt namn: Lindbergs ISM

Adress: Hallsangsvagen 1b, 774 60 Avesta
Telefonnummer: 0226-501 72, 070-875 45 03
Verksamhetsansvarig: Thomas Lindberg

Beskrivning av organisationen

Big Bad Wolf Bar-b-q Team &r ett enmansforetag nu i starten. Vid evenemang sa har
Thomas hjalp med sig och dessa personer far den utbildning som kravs av Thomas.
Allt rérande grillning och mathantering skéter Thomas. Vid ett evenemang serveras
maten fran ett partytalt som buffé. Den/de personer som arbetar vid evenemang
bygger upp partytalt och stéller i ordning delen dar livsmedel hanteras och serveras.
Aven diskmojligheter forbereds. Den tankta malgruppen ar friska vuxna, men aven
barn och gamla, utan att tillhéra nagon specifik riskgrupp.

Foretaget serverar kyckling och revbenspjall tillagade enligt amerikansk barbeque.
Tillagningen ar en grillning/rokning med indirekt varme under 5-6 timmar.
Temperaturen i grillen uppgar till 100-120°C. Vid start varms grillen upp till 250°C
innan kottet placeras pa grillgaller.

Beskrivning av produkterna

Inom koket i Avesta parken utfors féljande:
e Beredning av sallader och tillbehdr.
e Varumottagning av gronsaker, fryst kottravara, torra kryddor, sdser samt
mejeriprodukter
Lagerhallning i frysar, frysrum, kylar, kylrum samt torrforrad
Upptining av fryst kottravara
Kryddning och marinering av kottravara
Diskning av gods bade det som anvands inom koket samt det som anvands
vid evenemang.
e FOrvaring av all utrustning till evenemang.

Vid evenemang sker féljande:
e lhop plockning och packning av all utrustning, samtliga beredda ravaror samt
smokertrailer.
Transport av all utrustning och all forberedda ravaror och tillbehor.
Montering av arbetsplats, matplats och smoker.
Eldning i smoker
Grillning/rékning av kyckling och revbenspjall.
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e Beredning av diskvatten och diskplats.
e Kylplattor anvands vid servering av kalla saser och tilloehor
e Delning av grillat kétt och kyckling
e Servering som buffé av bade varma och kalla ratter.
e Kylférvaring av ravara och av tillbehor.
e Delning och fritering av pommes frites direkt fran tvattad potatis.
e Mat serveras pa engangstallrikar och bestick &r av plast.

Personalflode Avesta parken

Personalen kommer till arbetsplatsen genom ingang vid servering och gar upp
omkladningsrum dar de byter till arbetsklader innan de gar in i koket. Det finns
mojlighet att forvara arbetsklader atskilt fran privata klader och tvatt sker pa plats i
verksamheten

Personalfléde Evenemang

Personal som ska arbeta med livsmedel anvander vid start forklade som skydd for att
fylla grillen. Vid delning och servering av fardig mat anvands hela arbetsklader med
kockskjorta, byxor, forklade och harskydd.

Diskfl6éde Avesta parken

Personalen plocka ihop disk efter beredning och anvander diskmaskin for rengéring.
All disk som kommer tillbaks efter ett evenemang ar diskat en gang pa plats men
diskas i maskin igen innan det placeras pa avsedd plats i forrad eller kok.

Diskfléde Evenemang

Till diskning finns ca 100 liter vatten att anvanda i botten pa trailern. Personalen kan
pumpa fram vatten till en diskho for skéljning och handtvatt. Diskvatten varms pa
gasolplattor. Allt gods som diskats placeras i plastlddor med lock och stélls in i
transportbil.

Avfallsflodet Avesta parken

Allt avfall placeras i avsett karl for hushallsopor. Efter arbetsdagens slut tas avfallet ut
och tdms i respektive sopkarl. Wellpapp kastas for sig i brannbart. Returglas hamtas
av leverantér av dryck. Kommunen tdmmer sopor.

Avfallsflode Evenemang
Det avfall som blir vid evenemang kasseras pa plats och inget tas med tillbaka till
parken.

Hygien Avesta parken
Arbetsklader forvaras rena i skap, smutsiga klader laggs i séack och skickas till
tvatteri. Handtvatt skots enligt rutin i egenkontrollprogram.
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Hygien Evenemang

Arbetsklader forvaras i skap i bil och ombyte sker pa plats vid evenemanget.
Smutsiga klader laggs i séck och tas med tillbaks till parken for att sedan skickas till
tvatteri.

Hantvatt sker i ho dar rinnande vatten finns att tillga. Handsprit anvands som extra
desinfektion av hander.

Transport
Smoker transporteras som en sluten trailer dar luckor till grillugn finns upptill pa
trailer. Livsmedel transporteras i hyrd kylbil.

Ravaror
Kamben (Babybackribs ) Gris Axfood/ kéttboden
Spare ribs Gris Axfood/ kéttboden
Kyckling klubba Axfood/ kottboden
Kyckling vingar Axfood/ kottboden
Oxbringa kottboden/
Majonnas Axfood
Vitkal
Potatis sallad Axfood
Potatis for pommes/ Matsjonsgarden lokalt
Frityrolja Axfood
BBQ saser fran BBQ chill&co aven kryddor , BBQ & Chili CoSkarpovagen 12132
38 SALTSJO BOO
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Flodesschema Avestaparken

Inkdp
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Flodesschema Evenemang
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Grundférutsattningar

Grundférutsattningarna (GF) for att verksamheten skall fungera ar nedanstadende och dessa
kommer saledes inte att kunna vara en kritisk styrpunkt, en CCP.

Nr | Grundférutsattningar inom verksamheten

Utbildning

Personalhygien

Rengoringsprogram

Vattenkvalitet

1
2
3
4. Avfallshantering
5
6

Varmhallning, tillagning och transport

Temperaturdvervakning varmhallning, tillagning, transport och
varumottagning

8. | Sparbarhet

Verksamheten skall bedrivas enligt God Tillverkningssed (GMP) och God Hygienpraxis
(GHP). I egenkontrollprogrammet finns det bl a beskrivet hur GMP och GHP sékerstalls for
grundférutsattningarna.

GMP (Good Manufacturing Practise) innebar att varje féretag som arbetar med att tillverka
livsmedel skall se till att deras produktion sker med god praxis s att redlighet och kravet att
konsument inte blir vilseledd uppnas.

GHP (Good Hygiene Practice) innebar att produktion och hantering av livsmedel skall ske
med god praxis for att uppna sakra livsmedel, detta sker da hygienkraven i artikel 4 i EG
forordningen 852/2004 uppfylls.



Sida 7 av 15

BIG BAD WOLF BAR-B-Q TEAM

Dokumentnamn: Version: Erséatter version:

)

Framtaget av: Godkéand av: Giltigt fran: . ,
Inspectera Vasterds AB Thomas Lindberg 2010-05-25 Inspectera

®

Identifierade faror och dess vardering

Faror och risker

Faror klassificeras som fysiska (fy), kemiska (kem), allergena (al) eller mikrobiologiska (mibi).
Risken ar att faran redan forekommer i rdvaran, att det sker en kontamination under lagring
eller hantering alternativt att de mikrobiologiska farorna ges en majlighet till tillvéxt eller
Overlevnad.

Vardering av fara

Varje fara varderas med avseende pa sannolikheten att den skall intraffa och konsekvensen
for konsumenten om den intraffar. Varderingen sker utifran nedanstdende matris med
gradering av sannolikhet (1-3) och konsekvens (1-3). Den totala varderingen av en fara
anges saledes i en sifferkombination. Om véarderingen hamnar inom réd markering ar faran
mojligen en kritisk punkt som maste kontrolleras och styras, en sk mojlig CCP.

Allvarlighetsgraden indelas enligt foljande:

3. ALLVARLIG = Allvarlig personskada
2. KRITISK = Personskada
1. MARGINELL/OBETYDLIG = Liten eller ingen paverkan

Frekvensen indelas enligt féljande:

3. OFTA = Varje dag till varje manad
2. SALLAN = Varje manad till varje ar
1. OSANNOLIK = Mer séllan an varje ar

Varderingen for allvarlighetsgrad och frekvens adderas och detta genererar féljande
varderingsmatris.
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Identifierade faror
Konsekvensen for en konsument om en fara intréffar kan beddmas fritt ur sitt sammanhang.
For varderingen av farans sannolikhet behéver dock handelsen som leder fram till att faran

uppstar aven tas med for en relevant bedomning. For de identifierade farorna i
nedanstaende listor har saledes endast allvarlighetsgraden varderats.

Beddmningen "Kan ej skada konsument” har gjorts da faran ej kan orsaka konsumenten
nagra fysiska skador. Dessa faror ger generellt en bristande kvalitet pa produkten av annat

slag.

Fysiska faror

Kommentar

Allvarlighetsgrad

Kartong
Plast
Metallflis
Glas
Harstran
Linser
Insekter
Fageltrack

Kemiska faror

fran emballage

fran emballage

fran maskinutrustning

fran lokalen eller utrustningen
fran personalen

fran personalen

fran naturen

fran naturen

Kommentar

Kan ej skada konsument
Kan ej skada konsument

2

2
Kan ej skada konsument
Kan ej skada konsument
skydd 6ver serverings plats
skydd 6ver serverings och
beredningsplats

Allvarlighetsgrad

Rengoéringsmedel
Desinfektionsmedel
Bekdmpningsmedel
Lakemedelsrester

Allergena faror *

i sma mangder

i sma mangder

fran skadedjurskontr. eller via vatten,
i sma mangder

kott & kottprodukter

i sma mangder

1
1
1
2

Allvarlighetsgrad

Gluten
Selleri
Senap
Sesamfron

Svaveldioxid och sulfit i koncentration pa mer an 10mg/kg

WWwWwwww

eller 10 mg/I uttryckt som SO2

! Flertalet sammansatta ingredienser anvands och darmed kan samtliga allergener enligt Bilaga 1 i
Livsmedelsindustrins och dagligvaruhandelns branschriktlinjer for Allergi och annan éverkanslighet —
Hantering och markning av livsmedel April 2005 férekomma. Vid forfragan om eventuell férekoms av
specifikt allergen skall tydligt svar alltid kunna ges. Listade allergener skall dock alltid deklareras som
en ingrediens vid presentationen av matratten.
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Mikrobiologiska faror Produkt Allvarlighetsgrad
Bacillus Cereus Kryddor 2

Omgivningen

Calicivirus Vatten 2
Frukt och gronsaker

Camphylobakter Kottprodukter 2
Svin
Fagel
Frukt och gronsaker

Clostridium botulinum Kottprodukter 3
Fisk & fiskprodukter
Omgivningen

Clostridium perfringens Kryddor 2
Kottprodukter
Omgivningen

EHEC Not 3
Kottprodukter
Frukt och grénsaker

Hepatit A-virus Vatten 2
Frukt och grénsaker

Listeria Monocytogenes Kottprodukter 3
Fagel
Frukt och gronsaker
Omgivningen

Parasiter ( Toxoplasma, trikiner) Svin 2

Parasiter (Cryptosporidium parvum, Vatten 2
Entamoeba histolytica,
Giardia intestinalis)

Salmonella Not 3
Svin
Fagel
Kottprodukter
Frukt och gronsaker
Kryddor
Vatten
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Staphylococcus aureus Personalen 3
Kottprodukter
Fagel
Yersinia entercolitica Svin 2

Tabell med snabbfakta for bakterierna.

Bakterie Tillvaxttemperatur Darvid >72°C Ldg infektionsdos Bildar sporer Toxin bildas i maten
Bacillus Cereus 8-55(°0) JA NEJ A JA
(amphylobakter 28-45(°() JA A NEJ NEJ
Clostridium perfringens 12-50 (°C) JA NEJ JA NEJ

Listeria Monocytogenes 0-42(°C) A - NEJ NEJ
Salmonella 5-47(°C) A JANES* NEJ NEJ
Staphylococcus aureus 7-48(°0) A A NEJ JA

Yersinia entercolitica -1-40(°C) JA NEJ NEJ NEJ

* varierar med vilken typ av Salmonella.
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FAROANALYS
Nr | Processteg Nr | Halsofara Allvar:éit%hetS- Frekvens | SUmma
1. | Varumottagning 1.1 Orent och skadat emballage vid mottagandet 2 2 4 Mottagningskontroll CP
av vara — Produkter kan kontamineras med
fysiska foremal och skadas
1.2 Ofullstandig markning av mottagna varor — 3 2 5 Mottagningskontroll CP
Risk att konsument for felaktig information
och kan fa allergiska besvar
1.3 Temperaturen pa kylda/frysta varor vid 2 2 4 Temperaturkontroll vid CP
mottagningen &r for hog — tillvaxt av varumottagning
mikroorganismer
14 Frys- Kylvarorna lastas av men omhéndertas 2 2 4 Arbetsrutiner GF
ej — Tillvaxt av mikroorganismer
15 Dorrar blir inte stdngda och skadedjur 1 2 3 Skadedjurskontroll samt GF
kommer in i lokalerna — Skadedjuren kan goda rutiner for doérrar och
forstora och kontaminera produkter som kan portar
ska konsumenten
2. | Avemballering 2.1 Gammalt emballage blir liggande — St&dning 1 2 3 Arbetsrutiner GF
forsvaras och emballaget blir en skyddande
miljo for skadedjur
2.2 Varan skadas vid avemballeringen av 2 2 4 Noggrannhet vid utférande GF
ytteremballaget av arbetsrutiner
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Processteg Halsofara Allvarlighets- |
hets rekvens
Lagring Frysvaror 3.1 | Frysddrren blir inte ordentligt stdngd och 2 1 3 Temperaturkontroll CP
varorna borjar tina— tillvaxt av
mikroorganismer
3.2 | Frysen gar sonder och temperaturen 2 1 3 Temperaturkontroll CP
overstiger noll grader-— tillvéxt av
mikroorganismer
3.3 | Golvforvaring- Kontaminering av smuts och 2 1 3 Arbetsrutiner GF
mikroorganismer till ytor och livsmedel
Lagring Torrvaror 4.1 | Forekomst av skadedjur — Kontaminering av 2 2 4 Skadedjurskontroll GF
mikroorganismer och/eller skadedjur och
dess spillning.
4.2 | Golvforvaring- Kontaminering av smuts och 2 1 3 Rutin for hantering och GF
mikroorganismer till ytor och livsmedel forvaring
Lagring Kylvaror 5.1 | Kylddrren blir inte riktigt stdngd och varorna 2 1 3 Temperaturkontroll CP
blir varma — tillvéxt av mikroorganismer
5.2 | Kylen gar sonder och temperaturen 2 1 3 Arbetsinstruktion for om kyl GF
overstiger lagringstemperatur— tillvéxt av gar sonder
mikroorganismer
5.3 | Otillracklig separering av produktgrupper 2 1 3 Rutin for hantering och GF
som ej ar tdckta med plast eller lock- forvaring
korskontaminering
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5.4 | Golvforvaring- Kontaminering av smuts och 2 1 3 Arbetsrutiner GF
mikroorganismer till ytor och livsmedel
Nr | Processteg Nr | Halsofara Allvar:éit%hetS- Frekvens | SUmma
6. | Upptining, 6.1 Bristfallig upptining av ravaror - tillvaxt av 2 2 4 Temperaturkontroll CP
hantering, mikroorganismer
beredning,
marinering och 6.2 Otillracklig rengdring av utrustning och 2 2 4 Rengdringsprogram GF
paketering redskap - tillvéxt av mikroorganismer,
kemikalierester
6.3 Brister i personalhygien- kontaminering av 2 2 4 Hygienregler GF
mikroorganismer
6.4 Ravara ligger framme i rumstemperatur 2 2 4 Rutin for hantering GF
under for lang tid- tillvaxt av
mikroorganismer
6.5 Ej tillrackligt hygienisk hantering vid 3 2 5 Rutin for hantering GF
beredning, marinering och férpackning av
ravaror - kontaminering av mikroorganismer
7 Transport 7.1 Transport sker i for hog temperatur — tillvéaxt 2 1 3 Rutin for transport med GF
av mikroorganismer kolsyreis
7.2 Transport sker i ej rengjorda karl och otata 2 1 3 Rengoéringsprogram, GF
karl sarskilda transportlador
8 Vid evenemang 8.1 Tillagningstemperatur dr ej tillracklig- 2 2 4 Se rutin for tillagning GF
tillvaxt av mikroorganismer
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8.2 Ej tillrackligt varmt vid varmhallning — 2 2 4 Temperaturkontroll CCP
tillvaxt av mikroorganismer
8.3 Paketering i felaktigt material eller smutsigt 2 2 4 Rutin for GF
material — kontamineringsrisk av kemikalier forpackningsmaterial
och smuts.
Nr | Processteg Nr | Halsofara AllvagéltghetS- Frekvens
9. | Servering 9.1 Ej tillracklig hygien vid delning och 2 2 4 Rengoéringsprogram
servering av ratter — kontaminering av
mikroorganismer fran personal
9.2 Ej tillrdcklig rengdring av utrustning — 2 2 4 Rengoéringsprogram GF
kontaminering och tillvaxt av
mikroorganismer
9.3 Ej tillrackligt varmt vatttenbad eller kall 3 2 5 Rutin for servering CCP
kylférvaring av livsmedel vid bufféservering
— tillvaxt av mikroorganismer
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' CCP nr 1 - Processsteg Upptining

Fara Kritisk Grans Funktionskontroll Korrigerande Atgéard Ansvarig Dokumentation Verifiering

Vad Nar
Temperaturen i | Yttertemperaturen | Matning av Kontroll och Folj de atgarder som finns Grillmaster | Dokumentation Granskning av
livsmedlet blir | skall ej Overstiga temperaturen dokumentering beskrivna i rutin for upptining sker enligt rutin i | utférda
for hog och rekommenderad med avsedd gors minst en — Ska inte livsmedlet tillagas EKP. Arkivering | dokumenterad
tillvéxten av lagringstemperatur | termometer gang om dagen direkt efter upptining pa bank av e kontroller
mikroorganism | (2-8°C.) och da upptining sker | eller om upptining inte kan dokumentation 2ggr/ar.
er blir farligt dokumentation sakras sa ska livsmedlet inom
hdg. av resultatet. kasseras. verksamheten i 2

ar.

CCP nr 2- Processsteg buffé

Fara Kritisk Grans Funktionskontroll Korrigerande Atgard Ansvarig Dokumentation Verifiering
Vad Nar
For hog/lag Karn- Matning av Kontroll gérs Kassera produkterna vid Grillmaster | Dokumentation Granskning av
produkt- temperaturen temperaturen minst en gang om | 6ver eller underskridet sker utférda
temperatur och ska ej bverstiga | med avsedd dagen da gransvarde om en gjord enligt rutin i EKP. | dokumenterad
darmed mojlig +8°C eller termometer bufféservering beddmning visar att — Dokumentation e kontroller
tillvaxt av understiga och sker. livsmedlet ar kansligt, - att arkiveras inom 2ggr/ar.
mikroorganismer. | +60°C. dokumentation felaktig forvaringstemperatur verksamheten i 2

av resultatet.

varit for lang tid, det inte gar
att ateruppvarma livsmedlet i
sig. Kalla produkter ska
kasseras

Forbattra hanteringsrutiner
och utrustning for buffé.

ar.




