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1. Beskrivelse af brug af kgkkenet

Delekgkkenet er kgkkenfaciliteter, som kan udlanes til produktion med salg eller undervisning og
fritidsaktiviteter.

Aktgrer der laner kgkkenet til produktion af mad til videresalg, varetager selvsteendigt deres egen-
kontrol koblet op til eget egenkontrolprogram.

Aktgrer der laner kgkkenet til undervisning eller fritidsaktiviteter, skal fglge delekgkkenets retnings-
linjer for at sikre kgkkenets hygiejniske standard.

Det er lederen af delekgkkenets ansvar, at de respektive produktioner i kgkkenet holdes adskilt, og
at kgkkenets hygiejniske standard efterleves.

2. Virksomhedens aktiviteter

AKTIVITETER HVOR OFTE SKAL DET HVOR OFTE SKAL DET
KONTROLLERES? REGISTRERES?

Adskillelse Dagligt Kun ved fejl

Personlig hygiejne Dagligt Ingen registrering

Vedligeholdelse/ Lgbende Lgbende og ved mangler/
skadedyrssikring skadedyr.
Min. 1 gang pr. ar

Sporbarhed Fakturaer gemmes i 2 ar

Handbog til faelleskgkkener i fritidslivet A
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3. Varemodtagelse

Fpdevarer modtages kun fra autoriserede, danske virksomheder (Hgrkram, Fiskerikajen, netto). Alle
varer leveres til kpkkenet.

Ved varemodtagelse kontrolleres fglgende

Levringstemperatur. Ved hver varemodtagelse, foretages der stikprgvekontrol ved de varer, hvor der
er krav til temperaturen.

Er emballagen hel og intakt.

Er holdbarheden i orden.

Er maerkningen korrekt.

Ved fejl

Fejlen og den korrigerede handling beskrives i skemaet for varemodtagelse. Det kan for eksempel vaere:
Varerne returneres.

Varerne vurderes og anvendes straks, hvis dette ikke udggr nogen risiko.

Varerne vurderes og kasseres.

Leverandgren kontaktes

Dokumentation
En gang om ugen registreres kontrol. Fejl og korrigerede handling registreres hver gang. Dette i
skemaet "varemodtagelse”.

4. Opbevaring af fedevarer
Fgdevarerne skal opbevares hygiejnisk forsvarligt.

Hver dag kontrolleres

Opbevaringstemperatur (kgl max. +5°C, dybfrost —18°C. og fisk max +2°C (pa is).

Holdbarhed pa fgdevarerne. Vurder om fgdevarerne kan anvendes. Feerdigpakkede fgdevarer ma
ikke anvendes med overskreden holdbarhedsdato.

Placering af fgdevarerne: Der er adskillelse mellem rat kgd, tilberedte fgdevarer, grentsager og fisk
Optening af fedevarer sker pa kgl.

Ved fejl
Hvis kgle- og fryseskabe ikke kan holde de temperaturer, som fgdevarerne kraever, tages der stilling

til, om varen kan anvendes, eller om varen skal kasseres.

Dokumentation

Temperaturer pa kgl og frost registres en gang om ugen. Fejl og korrigerede handlinger dokumenteres altid.
5. Adskillelse

For at sikre, der ikke sker krydssmitte med sygdomsfremkaldende bakterier mellem forskellige fgde-
varer, er der adskillelse af gr@ntsager, rat kgd, fisk og feerdiglavede fgdevarer mm. under produktio-

nen og oplagringen.

Dette ggres blandt andet ved
- at renggre knive, spaekbraetter, bordplader, snittemaskiner ved skift mellem handtering af fgdevarer.

Handbog til faelleskgkkener i fritidslivet A
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- at anvende forskellige omrader i kgkkenet og skaerebraetter til de forskellige typer af produkter.
- at placere fgdevarerne tildaekket og adskilt

Det kontrolleres Igbende at fgdevarerne holdes adskilte under produktion og opbevaring.

Ved fejl
Vurder om varen kan anvendes ved fx efterfglgende opvarmning eller kasser varen.

Hvordan adskilles fgdevarer
De forskellige aktgrer i kgkkenet holder deres fgdevarer adskilt i kglerummet ved at opbevare dem i

lukkede plastkasser.

Der er kasser i forskellige farver til forskellige typer af ravarer:
Grent, rat ked, ra fisk og feerdigtilberedte varer.

Kglerummet er ydermere inddelt med hylder til de forskellige aktgrer.

Kokkenet er inddelt i forskellige omrader: Kgd/fisk, grgnt, bagning og varm tilberedning.

6. Renggring og desinfektion

DAGLIG RENG@RING - MELLEM HVER PRODUKTION

Hvad Hvordan

Borde og veegge Alle bordflader vaskes med sebevand og desinficeres. Veeggene
ved produktionsborde ligesa.

Maskiner Alle maskiner der har vaeret i brug, vaskes med sebevand og
desinficeres.

Affald Al affald smides i containere. Der ma IKKE efterlades affald nar
kgkkenet er lukket

Opvaske- rum Alle bordflade og bagvaeggen ved vasken vaskes af med sabe-
vand og desinficeres.

Handbog til faelleskgkkener i fritidslivet A
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UGENTLIG RENG@RING

Hvad Hvordan

Ovn Skrubbes ned med ovnrens og kgres pa renggringsprogram

Kglerum Alle hylder og veegge vaskes ned med saebevand og desinficeres

Kgleskabe Alle flader og vaegge vaskes ned med saebevand og desinficeres.
Filter vaskes.

Udsugning Udsugning lager vaskes i opvaskemaskine. Flader og filter vaskes
med saebevand

Hylder Alle hylder vaskes ned med saebevand.

Vaegge Vaegge som ikke indgar i den daglige renggring vaskes ned med
saebevand

MANEDLIG RENG@RING

Hvad Hvordan

Fryser Afrimes og renggres med saebevand. Filter vaskes.
Opbevaringsskabe og hylder  Tgrres af med saebevand

Loft og vinduer Vaskes med szebevand

7. Personlig hygiejne

A - Brug rent arbejdstgj

Rent arbejdstgj benyttes hver dag.

Der skiftes arbejdstgj, hvis det er ngdvendigt ved skift af arbejdsopgaver. Dette kunne vaere efter
udskeering af fisk/kgd eller efter renggring.

B - Vask haender

Inden du begynder at arbejde med fgdevarer
Nar du skifter arbejdsproces

Nar du kommer fra pause

Nar det er ngdvendigt (efter nys mv.)

Nar du har veeret pa toilettet

C - Sygdom
Har du vaeskende sar, diarré eller andre infektionssygdomme, skal du henvende dig til virksomheds-

lederen, og det er efterfglgende virksomhedslederens ansvar, hvornar du kan genoptage arbejdet.

D - Rygning
Der ma ikke ryges, hvor der produceres / opbevares fgdevarer.

E - Andre regler
Smykker: der ma ikke baeres ringe, armband eller ure ved madlavning. @reringe mv. ma ikke kunne fald ud.

Hovedbeklaedning og har. Har skal vaere opsat eller under tgrklaede/hat/kasket.

Handbog til faelleskgkkener i fritidslivet A
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8. Uddannelse

Kgkkenkoordinatoren skal have at hygiejnebevis inden for fgdevarehygiejne. Kgkkenkoordinatoren
har ansvaret for den hygiejniske standart, hvilket bl.a. indebaerer at brugere af kgkkenet er informeret
om virksomhedens hygiejneregler og egenkontrollens gennemfgrsel.

9. Vedligeholdelse og skadedyrssikring

Virksomhedens vedligeholdelsesstandard og skadedyrsovervagning skal kontrolleres Ipbende og
registreres ved fejl. Der er minimum en arlig gennemgang.

Alle lokaler gennemgds, ogsé udenoms arealer, lagre og toiletter. Det kontrolleres at:

At veegge, gulve, lofter og karme er hele, jeevne og afvaskelige.

At inventar og maskiner er hele, renggringsvenlige og uden rust.

At der ikke er skadedyr i lokalerne, som for eksempel fluer, mgl, mus og rotter.

At der ligger riste pé kloakker.

At dgre og vinduer er teette.

At termometre, der anvendes til temperaturmdlinger i fadevarer, viser korrekte temperaturer.

Ved tilstedeveerelse af rotter skal kommunen og den lokale Fgdevareregion kontaktes.

Kontrol af termometre kan ske med kogende vand (100°C) og i isvand (0°C).

10. Revision

Revision skal altid foretages hvis aktiviteterne (fx aendringer i produktion eller vareudvalg) i virksom-
heden @ndres. Hvis der ikke er sket andringer, bar revisionen foretages minimum 1 gang arligt.
Anvend eventuelt skema 8 om “Arlig kontrol og revision”

11. Sporbarhed

Faktura og egenkontrol gemmes i 2 ar.

12. Tilbagetraekning

Hvis virksomheden modtager en skrivelse fra leverandgr vedrgrende tilbagetraekning af en fgdevare
skal denne skrivelse gemmes som dokumentation i egenkontrolprogrammet

sammen med et notat om hvad virksomheden har gjort. For eksempel hvor mange stk. eller kg der
er returneret eller kasseret.

Handbog til faelleskgkkener i fritidslivet A
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Bilag 1.1 Retningslinjer til undervisning og fritidsbrug af kgkkenet
Indhold:

Hvordan bruger man kgkkenet
Varemodtagelse

Opbevaring af fadevarer
Adskillelse

Renggring og desinfektion
Personlig hygiejne
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1. Hvordan bruger man kgkkenet

Delekgkkenet er et kgkken, som bruges til bade professionel produktion, undervisning og fritids-
aktiviteter. For at de kan lade sig ggre og veere hygiejnisk forsvarligt, skal man overholde kgkkenets
retningslinjer. De indbefatter falgende

+ modtagelse af varer handteres ligesom i en professionel produktion

+ opbevaring af varer holdes helt adskilt fra andre brugere af kgkkenet. Men deler ikke engang salt.
« mellem hver aktivitet/brugerskifte i kgkkenet, vaskes kgkkenet fuldstaendigt ned

+ man skal overholde retningslinjerne for personlig hygiejne i kgkkenet.

Hvis man er i tvivl om noget, sa sp@rg kgkkenets koordinator.

2. Varemodtagelse

Til undervisning og fritidsaktiviteter er der ikke regler for, hvilke typer af fgdevarer man ma bruge.
Til gengaeld skal man vaere opmaerksom pa, hvordan man fa varerne ind i kgkkenet. Henter man
f.eks. varer i et supermarked, skal indkgbsposen ikke f@rst sta pa jorden og derefter op pa kpkken-
bordet. Teenkt pa det som om at kgkkenbordet skal holdes sterilt.

Opbevaring af fgdevarer

Fedevarerne skal opbevares hygiejnisk forsvarligt.

Opbevaringstemperatur (kgl max. +5°C, dybfrost —18°C. og fisk max +2°C (pa is).

Placering af fgdevarerne: Der er adskillelse mellem rat ked, tilberedte fgdevarer, grentsager og fisk.
Optening af fedevarer sker pa kgl. Fglg anvisningerne i kplerummet. Marker tydeligt, hvem rava-
rerne tilhgrer, pa kassen som de opbevares i, med aktivitetens navn og dato.

Ved fejl

Hvis kgle- og fryseskabe ikke kan holde de temperaturer, som fgdevarerne kraever, kontakt da kgk-
kenkoordinator.

3. Adskillelse

For at sikre der ikke sker krydssmitte med sygdomsfremkaldende bakterier mellem forskellige fgde-

Handbog til faelleskgkkener i fritidslivet A



N8RDEA s
FOND

EN FONDEN

varer, er der adskillelse af grentsager, rat kgd, fisk og feerdiglavede fgdevarer mm. under produktio-
nen og oplagringen.

Dette ggres blandt andet ved:

+ at renggre knive, spaekbraetter, bordplader, snittemaskiner ved skift mellem handtering af fgdevarer.
+ at anvende forskellige omrader i kgkkenet og skeerebreetter til de forskellige typer af produkter.

- at placere fgdevarerne tildaekket og adskilt

Hvordan adskilles fadevarer

De forskellige aktgrer i kgkkenet holder deres fgdevarer adskilt i kglerummet, ved at opbevare dem,

i lukkede plastkasser.

Der er kasser i forskellige farver, til forskellige typer af ravarer:
Grgnt, rat kgd, ra fisk og feerdigtilberedte varer.

Kglerummet er ydermere inddelt med hylder til de forskellige aktgrer.

Kgkkenet er inddelt i forskellige omrader: Kgd/fisk, grent, bagning og varm tilberedning.

4. Renggring og desinfektion

Efter hver eneste produktion/aktivitet skal kpkkenet vaskes ned. Fglgende skal ggres:

DAGLIG RENG@RING - MELLEM HVER PRODUKTION

Hvad Hvordan

Gulve Gulvet i kpkkenet, kglerum og opvaskerum fejes og skrubbes
derefter med saebevand, som svabes vaek. Tsm og vask filtre ved
aflgb.

Borde og veegge Alle bordflader vaskes med sabevand og desinficeres. Veeggene
ved produktionsborde ligesa.

Vaske Alle madrester fjernes fra vaske, som vaskes med saebevand og
desinficeres

Maskiner Alle maskiner der har vaeret i brug, vaskes med sabevand og
desinficeres.

Dgre Vaskes med saebevand og desinficeres

Affald Al affald smides i containere. Der ma IKKE efterlades affald nar
kgkkenet er lukket

Opvaskemaskine Renggres for madrester og skylles igennem med vand.

Opvaske-rum Alle bordflade og bagvaeggen ved vasken vaskes af med saebe-

vand og desinficeres.

Renggringen tjekkes af kpkken-koordinatoren

Handbog til faelleskgkkener i fritidslivet A
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5. Personlig hygiejne
Er man i kpkkenet skal ALLE overholde fglgende regler:

A - Brug rent arbejdstgj - fx kekkenet forklaeder
Der skiftes arbejdstgj, hvis det er ngdvendigt ved skrift af arbejdsopgaver. Dette kunne veere efter
udskeering af fisk/kgd eller efter renggring.

B - Vask haender

Inden du begynder at arbejde med fgdevarer
Nar du skifter arbejdsproces

Nar du kommer fra pause

Nar det er ngdvendigt (efter nys mv.)

Nar du har vaeret pa toilettet

C - Sygdom
Har du veeskende sar, diarré eller andre infektionssygdomme, ma du ikke vaere i kgkkenet. Hvis per-

soner, som du bor sammen med er syge, ma du ikke vaere i kgkkenet.

D - Rygning
Der ma ikke ryges, hvor der produceres / opbevares fgdevarer.

E - Hovedbeklzedning og har
Har skal veere opsat eller under tgrklaede/hat/kasket.

Handbog til faelleskgkkener i fritidslivet A
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Bilag 1.3 Egenkontrolprogram for selvstaendige aktgrer i kekkenet

Indhold:

Virksomhedens aktiviteter
Varemodtagelse
Opbevaring af fadevarer

Nedkgling

Adskillelse

Renggring og desinfektion
Personlig hygiejne
Uddannelse
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. Revision
. Sporbarhed
. Tilbagetraekning
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1. Virksomhedens aktiviteter

AKTIVITETER

Varemodtagelse

Opbevaring kgl og frost
Opvarmning/varm tilberedning
Nedkgling

Adskillelse

Renggring

Personlig hygiejne

Uddannelse

Sporbarhed

Tilbagetraekning

2. Varemodtagelse

Opvarmning/varmebehandling

. Vedligeholdelse og skadedyrssikring

HVOR OFTE SKAL DET
KONTROLLERES?

Ved hver varemodtagelse
Dagligt

Hver gang

Hver gang

Dagligt

Dagligt

Dagligt

Ved ansattelse

HVOR OFTE SKAL DET
REGISTRERES?

Hver gang

Hver gang

1 gang ved hver produktion
1 gang ved hver produktion
Kun ved fejl

Kun ved fejl

Ingen registrering

Ved ansattelse

Fakturaer gemmes i 2 ar
Ved tilbagetraekning

Fedevarer modtages kun fra autoriserede, danske virksomheder (Hgrkram, Fiskerikajen, netto). Alle

varer leveres til kpkkenet.

Ved varemodtagelse kontrolleres fglgende
Levrings temperatur. Ved hver varemodtagelse, foretages der stikprgvekontrol ved de varer, hvor

der er krav til temperaturen.
Er emballagen hel og intakt.
Er holdbarheden i orden.

Er maerkningen korrekt.

Handbog til faelleskgkkener i fritidslivet
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Ved fejl

Fejlen og den korrigerende handling beskrives i skemaet for varemodtagelse. Det kan for eksempel veere:
Varerne returneres.

Varerne vurderes og anvendes straks, hvis dette ikke udggr nogen risiko.

Varerne vurderes og kasseres.

Leverandgren kontaktes

Dokumentation
| gang om ugen registreres kontrol. Fejl og korrigerende handling registreres hver gang. Dette i skemaet
"varemodtagelse”.

3. Opbevaring af fodevarer
Fgdevarerne skal opbevares hygiejnisk forsvarligt.

Hver dag kontrolleres

Opbevaringstemperatur (kgl max. +5°C, dybfrost —18°C. og fisk max +2°C (pa is).

Holdbarhed pa fgdevarerne. Vurder om fgdevarerne kan anvendes. Feerdigpakkede fgdevarer ma
ikke anvendes med overskreden holdbarhedsdato.

Placering af fgdevarerne: Der adskillelse mellem rat ked, tilberedte fgdevarer, grentsager og fisk
Optgning af fedevarer sker pa kel

Ved fejl
Hvis kgle- og fryseskabe ikke kan holde de temperaturer som fgdevarerne kraever, tages der stilling
til om varen kan anvendes eller om varen skal kasseres.

Dokumentation
Temperaturer pa kel og frost registreres en gang om ugen. Fejl og korrigerede handlinger dokumen-
teres altid.

4. Opvarmning/varmebehandling

Mad som opvarmes skal na en temperatur pa minimum 75°C alle steder i produktet, ogsa helt inde i
Centrum. Temperaturen males og kontrolleres med et indstikstermometer.

Ved hver opvarmning skal det sikres, at temperaturen er minimum 75°C.

Ved fejl
Hvis temperaturen ikke er 75°C fortsaetter opvarmningen indtil temperaturen er naet.

Dokumentation
Temperaturmaling og korrigerende handlinger dokumenteres en gang om ugen i skemaet “opvarm-
ning og varm tilberedning”.

Nedkgling
Nedkgling af opvarmet mad som fx kgdsovs, lasagne, suppe, kebab og lignede produkter skal foregd

sa hurtig som muligt. Nedkglingen males og kontrolleres med et indstikstermometer.

Ved hver nedkgling skal det sikres, at temperaturen falder fra 65°C til 10°C pa max 3 timer. Derefter
skal fedevarerne opbevares ved max. 5°C.

Handbog til faelleskgkkener i fritidslivet A
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Ved fejl

Hvis maden ikke er nedkglet til 10°C pa max 3 timer, kan maden straks genopvarmes til 75°C og igen
nedkgles. Eventuelt nedkgles i mindre portioner.

Hvis maden ikke straks opvarmes til 75°C, skal den kasseres.

Dokumentation
Nedkgling og korrigerende handlinger dokumenteres en gang hver anden uge i skemaet "nedkgling”.

Nedkgling udfgres ved hjzelp af blaesekgler.

5. Adskillelse

For at sikre der ikke sker krydssmitte med sygdomsfremkaldende bakterier mellem forskellige fgde-

varer, er der adskillelse af grgntsager, rat kgd, fisk og feerdiglavede fgdevarer mm. under produktio-

nen og oplagringen.

Dette ggres blandt andet ved:

at renggre knive, spaekbraetter, bordplader, snittemaskiner ved skift mellem handtering af fgdevarer.
at anvende forskellige omrader i kgkkenet og skaerebraetter til de forskellige typer af produkter.

at placere fgdevarerne tildeekket og adskilt

Det kontrolleres Igbende at fgdevarerne holdes adskilte under produktion og opbevaring.

Ved fejl
Vurder om varen kan anvendes ved fx efterfglgende opvarmning eller kasser varen.

Hvordan adskilles fadevarer
De forskellige aktgrer i kgkkenet, holder deres fadevarer adskilt i kelerummet, ved at opbevare

dem, i lukkede plastkasser.

Der er kasser i forskellige farver, til forskellige typer af ravarer:
Grgnt, rat kgd, ra fisk og feerdigtilberedte varer.

Kglerummet er ydermere inddelt med hylder til de forskellige aktgrer.

Kgkkenet er inddelt i forskellige omrader: Kgd/fisk, grent, bagning og varm tilberedning.

6. Renggring og desinfektion

Efter hver produktion udfgres fglgende renggring:

DAGLIG RENG@RING - MELLEM HVER PRODUKTION

Hvad Hvordan

Gulve Gulvet i kpkkenet, kglerum og opvaskerum fejes og skrubbes
derefter med sabevand, som svabes vaek. Tom og vask filtre ved
aflgb.

Borde og vaegge Alle bordflader vaskes med sebevand og desinficeres. Veaeggene

ved produktionsborde ligesa.

Handbog til faelleskgkkener i fritidslivet A
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Maskiner Alle maskiner der har veeret i brug, vaskes med seebevand og
desinficeres.

Affald Al affald smides i containere. Der ma IKKE efterlades affald nar
kgkkenet er lukket

Opvaske-rum Alle bordflade og bagvaeggen ved vasken vaskes af med sabe-
vand og desinficeres.

Renggring dokumenteres dagligt og udfgres af kgkkenets personale.

Delekgkkenets personale varetager yderlig renggring efter fglgende plan:

DAGLIG RENG@RING - MELLEM HVER PRODUKTION

Hvad Hvordan

Borde og vaegge Alle bordflader vaskes med sebevand og desinficeres. Veeggene
ved produktionsborde ligesa.

Maskiner Alle maskiner der har vaeret i brug, vaskes med saebevand og
desinficeres.

Affald Al affald smides i containere. Der ma IKKE efterlades affald nar
kpkkenet er lukket

Opvaske-rum Alle bordflade og bagvaeggen ved vasken vaskes af med sabe-
vand og desinficeres.

UGENTLIG RENG@RING
Hvad Hvordan

Kglerum Alle hylder og veegge vaskes ned med saebevand og desinficeres

Udsugning Udsugning lager vaskes i opvaskemaskine. Flader og filter vaskes
med saebevand

Vaegge Vaegge som ikke indgar i den daglige renggring vaskes ned med
sebevand

Handbog til faelleskgkkener i fritidslivet A
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MANEDLIG RENG@RING

Hvad Hvordan

Fryser Afrimes og renggres med saebevand. Filter vaskes.
Opbevaringsskabe og hylder  Tgrres af med saebevand

Loft og vinduer Vaskes med sazbevand

7. Personlig hygiejne

A - Brug rent arbejdstgj

Rent arbejdstg@j benyttes hver dag.

Der skiftes arbejdstgj, hvis det er ngdvendigt ved skift af arbejdsopgaver. Dette kunne vaere efter
udskeering af fisk/kgd eller efter renggring.

B - Vask haender

Inden du begynder at arbejde med fgdevarer
Nar du skifter arbejdsproces

Nar du kommer fra pause

Nar det er ngdvendigt (efter nys mv.)

Nar du har veeret pa toilettet

C - Sygdom
Har du vaeskende sar, diarré eller andre infektionssygdomme, skal du henvende dig til virksomheds-
lederen og det er efterfglgende virksomhedslederens ansvar, hvornar du kan genoptage arbejdet.

D - Rygning
Der ma ikke ryges, hvor der produceres / opbevares fgdevarer.

E - Andre regler
Smykker: der mé ikke baeres ringe, armband eller ure ved madlavning. @reringe mv. ma ikke kunne
falde ud.

Hovedbeklaedning og har. Har skal vaere opsat eller under tgrkleede/hat/kasket.

8. Uddannelse

Kgkkenchefen er certificeret inden for fgdevarehygiejne. Kgkkenchefen har ansvaret for den hygiej-
niske standart, hvilket bl.a. indebaerer at personalet er informeret om virksomhedens hygiejneregler
og egenkontrollens gennemfgrsel

Vedligeholdelse og skadedyrssikring

Virksomhedens vedligeholdelsesstandard og skadedyrsovervagning skal kontrolleres Igbende og
registres ved fejl. Der er minimum en arlig gennemgang.

Alle lokaler gennemgas, ogsa udenoms arealer, lagre og toiletter. Det kontrolleres at:

At veegge, gulve, lofter og karme er hele, jeevne og afvaskelige.

At inventar og maskiner er hele, renggringsvenlige og uden rust.
At der ikke er skadedyr i lokalerne, som for eksempel fluer, mgl, mus og rotter.
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At der ligger riste pa kloakker.
At dgre og vinduer er teette.
At termometre, der anvendes til temperaturmalinger i fgdevarer, viser korrekte temperaturer.

Ved tilstedeveerelse af rotter skal kommunen og den lokale Fgdevareregion kontaktes.

Kontrol af termometre kan ske med kogende vand (100°C) og i isvand (0°C).

9. Revision
Revision skal altid foretages hvis aktiviteterne (fx aendringer i produktion eller vareudvalg) i virksom-

heden andres. Hvis der ikke er sket @ndringer, bgr revisionen foretages minimum 1 gang arligt.
Anvend eventuelt skema 8 om ”Arlig kontrol og revision”

10. Sporbarhed

Faktura og egenkontrol gemmes i 2 ar.

11. Tilbagetraekning

Hvis virksomheden modtager en skrivelse fra leverandgr vedrgrende tilbagetraekning af en fgde-
vare, skal denne skrivelse gemmes som dokumentation i egenkontrolprogrammet sammen med et
notat om, hvad virksomheden har gjort. For eksempel hvor mange stk. eller kg der er returneret
eller kasseret.

Handbog til faelleskgkkener i fritidslivet
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Bilag 2: skemaer til egenkontrol

Varemodtagelse Ar: 20

Kontrollen skal foretages ved hver leverance

Hvor ofte skal kontrollen skrives ned : O 1 gang i ugen O andet, hvor tit:
Fejl skal altid skrives ned.

Temperaturgrenser varer: Kol max. 5°C. Dybfrost max. — 18°C. OQvrige temperaturer:

Dato | Vare/ Skriv malt Kontrolleret OK | Fejl Kontrol
og ir | Leverandor temperatur dato/ udfert af
markning/

emballage (V')

°C

°C

°C

°C

Fejl

O Varen er returneret.

O Varen er vurderet og anvendes straks da dette ikke udgar nogen risiko.
O Varen er vurderet og kasseret

O Leveranderen er kontaktet.

O Andet:

Udfert af dato:

Handbog til faelleskgkkener i fritidslivet A
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Registrering af kel og frost temperature  Ar:20___

Kontrollen skal udferes daglig.
Hvor ofte skal kontrollen skrives ned?: 1 gang pr. uge eller [w] andet:
Der skal altid skrives ned, hvad der blev gjort ved fejl.
Dato | Kel'Frys | Kel/Frys | Kol/Frys | Kol/Frys | Kal'Frys | Kol/Frys | O | Fej | Kontrol
H nr. nr. nr. nr. nr. nr. K |1 udfert
Max Max Max Max Max Max af
°C C °C °C °C °C
°C °C °C °C °C °C
°C °C “C °C C °C
C C “C “C °C °C
°C °C “C oC oC °C
°C °C °C °C °C °C
°C °C °C °C °C °C
°C °C “C °C C °C

Hvis du har mere end 6 kale eller fryse skabe/montre, sd brug evt. flere skemaer

Fejl

Dato | Hvad er der foretaget for at rette fejlen ? Fejlen
: rettet
af:

[%] Fedevarerne blev kasseret
[¥] Andet:

Handbog til faelleskgkkener i fritidslivet L
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Registrering af nedkeling

Nedksling.

Hvor ofte skal kontrollen skrives ned: [ ] 1 gang om ugen [ | andet:
Fejl skal altid skrives ned.

Nedkelingen fra 65°C til 10°C ma ikke vare mere end 3 timer.

Dato | Fodevarer Nedkeling — start | Nedkeling — slut | OK | Fejl Kontro
Klokken/Temp. | Klokken/Temp. l udfort
af
Kl. / =C Kl. / =C
Kl. / =C Kl. / =C
Kl. / =C KI. / =C
Kl. / =C Kl. / =C
Kl. / *=C KIl. / *=C
Kl. / =C Kl. / =C
Kl. / =C Kl. / =C
Kl. / =C KI. / =C
Kl. / =C Kl. / =C
Kl. / *=C KIl. / *=C
Kl. / =C Kl. / =C
Kl. / =C Kl. / =C

Fejl ved nedksoling

Dato:  Hvad er foretaget for at rette fejlen Fejlen
rettet af

[ ] opvarmning til 75°C og nedkelet igen. Skriv temperatur og tid ned.
[ ] Fedevaren er kasseret.
[ ] Andet.

Handbog til faelleskgkkener i fritidslivet A
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Registrering af varm tilberedning og opvarmning

Ar:20

Opvarmning

Hvor ofte skal kontrollen skrives ned: [ |1 gang om ugen [ | andet:

Temperaturen skal vaere minimum 75°C i midten af fodevaren.

Dato | Fedevare

Temperatur
efter
opvarmning.

0
K

Bemzerkninger.

Kontrol
udfart
af

"C

“C

“C

“C

“C

"C

“C

“C

“C

“C

C

“C
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Vedligeholdelsesplan Ar20

(Der noteres fejl og mangler ved vedligeholdelse, samt hvornir de udbedres)

Forventes
Fejl / Mangler konstateret: Dato: udbedret i
uge:

Udbedret
Dato:

Bygninger/
Lokaler

Inventar og
udstyr

Udenomsareal:

Skadedyr Dato: Udfort af:

Hvad er der sket?

Hvad har du gjort?
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Arlig kontrol og revision

Gennemgds minimum 1 gang Arligt

Kontrol /revidering Gennemgang af: Ja Nej ikke i orden.
af: S Skriv hvad der gores.
tX
Vedligeholdelse: Bliver vedligeholdelsesplanen
fulgt?
Skadedvr: Er der sikret mod skadedyr?

Dere og vinduer, gulve og
vaegge skal vare tette og uden
huller. Der skal veere insekinet
for dbne vinduer og dere.

Rengoring: Folges rengeringsplanen?

Er rengeringsplanen
tilstrekkelig?
Husk nyt udstyr.

Produktion: Er produktionen den samme
som ved sidste gennemgang?

Er termometre kontrolleret
inden for det sidste ar?

Medarbejdere: Er alle medarbejdere instrueret i
udfarelse og dokumentation af
egenkontrollen?

Har alle medarbejdere
uddannelse?

Har virksomheden kopier af
ansattes uddannelsesbeviser?
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Bilag 3: eksempel pa risikoanalyse

Ministeriet for Fedevarer, Landbrug og Fiskeri Eh

Fadevarastyrelsen ——
Wernka: L. akbsbar 2048

Risikoanalyse for detailvirksomheder med begraanset

behandling
[12 [+
Virksomheder der tilberader fodevarer uden epvarmning og opbevarer dem ph kel /frost indtil
SErvEring / salg.
F.eks, sandwich med pllag og grant, granne salster, smarrebrad, pastazalat, pllag og hjemmelavat is.
Skriv hvad du laver her:
Der «.-nI tilberades pilag, salater, pastasalater, koghe baslgfrugter mv., som opbevares pd kal Indtil
SEPeering

Saet kryds ud for de relevante rivaregrupper ved ovenstende aktivitet | virksomheden. Husk
herefter at trykke pd OK:

St X
. kke relevant
. Frugk, grent, kartofler, svampe, Herunder ra grantsager, kogte kartofler] x
dderwrier, banner e
. RE fisk o skaldyr kke relevart
. Varmebehandlet kad of palasg F.eks, kg« skinke, rejer, foke- g ®
VeQElE i LEg
5. Kryddecier [tarrede), korn, ris, pasta of  |Krydderier, kom, kogte ris og k x
banner (tarreda) p.:;u e o ot
6. Brad o morgenmadsprodukier Feerdige brad, mysl m.m. x
7. Pasteurisersde maelkeprodukier, ost x
B. Fedt, olier 09 smer X
oK

ler der Bakterierne vokser ogss wnder 5% C % Ikke relevant
Alever opvarmni

e CPVAITIN R akterierne wokser Kun Gver 5° C x Tkke relevant

Bakterier der ikke Bakterierne vokser ogsd under 5° C

e pvarming I Rakterierne vokser kun ver 5° C
Ardre Virus of parasitter W 5
kroorganiemer der _
kke overlever 75° C, Skimmel [vokser oged under 55 ) ® X
rtset fra norovins

Rubrik B. Relevante frsiske sundhedsfarer.
Fysizke forhold der kan udgere en risike,

las/Metal/hird  [Pdelagt emballage
gtk fra: [rdstyr og inventar

Rubrik C. Relevante kemiske sundhedsfarer.
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[Kemiske forbindelser der kan udgene en rsiko.

Bturlige H¥ls du modtager frugl, gront eller banner.

Iftstoffer Hvls du modtager kryoderier eller banner. % Tkke relevant
Hvis du modtager fisk .:nqs-.s escalar, Tkke relevant Tkke relevant

emarmakrel og oliefisk

H'-'Irsl-adu modtager ra

ah!r der kan indehlde Tkke relevant lkke relevant
| g0 Teks. u'IIdL

arer der kan Indeholde % Tkke relevant
Tkke relevant Ikke relevant
Tkke relevant Tkke relevant
Tkke relevant Ikke relevant
Tkke relevant "
Tkke relevant "
4
Rengaringsmidier  [Forkert hindtering eller opbevaring Tkke relevant x
Tilszetningsstoffer |Marknings- og modtagekontrol " x

Ph baggrund af akbiviteten og dine valgte rivaregrupper er der | skemaerne nedenfor beskrevet

de forhold der kan wdgere en sundhedsrisiko. N _
Mikroorganismer | Her kan di lsese Prvllloe mikroorganismer, | GAG | Skriv her dine egne noter tll egenkontral
{Fra Fulbsibk A der kin v | dine rdvaner elber Wan bllve | eller

s | din s, vt dis skl oo
gore for ot undgl, &t dine bumder bilver
yge al ol spise dim mad.

LA. LB A T8, Hir Tedevarer bllwer oobevaret koldt, hasmimies CCPF
IOE bakderiers vaekst | maden. Wr virksombeden |
Forbinoaics misd Servaring O pbesaner
inbekraevende fedevarer uden for ool, or disr
rislin for aget wekst of bakterier og skimmaal.

LA LB TA T8, Wi fedisvarer bllver cobevanat koldt, hasmmes CCP
DS MaElEt | madan. [ virksomhadens
ieleenhader md der hajst vasne den
TRMperatur, der &r opiyst | fadevanens
EbEr S0 |

Todeva Un'nrgﬂﬁmrwﬂ skl
e evende fodevany opbevares ved
maiksimait 52C {mad mindre Rvers
temperatuner er angheet | Tedevanens
maerknineg . Temperaturiraset for fersk sk or
maksimalk 2°C. Enkelite sygoomsireminkiends
Eakterier kan fonekommae | et wlarlige antal |
produkter mied ang hotdtarhedstid, Freor der
Ik ar konksmesrd fra andre baktosrer i

b Saimt | [k vairmn ebea ndlede
Mskeyaner, for Sisempe] reget of gravaids
produkter, Hvls disse produbier sy anes wid
fosr For] Timparatur, kan bakiereamilber bllva
=8 sanit, ot Bakberkere kan fo
Sygdom. Virksomiedien sikrer, at ANETIES
ERMp Iy biver overhiohdt.

LA LB A T8 HAr Prostearer Dilyisr oobayanet alier miadtaget [
Sl wirksomiiden, af prodiukerme & finesne.
LA LE. TLA.ILB. Hir virksomibeden opbevarer kale- eler [
IO.E frostkravende fodesane | koke- eler
frostenheder, shrer ¥irksombeden, at der aitid
o god Iuﬂ:d"kulm:\n,. 0 At virksomibeden ki
oweifylder kb sl frostenhisden.
IA. Mhmmhilﬂﬁung-ﬁupdw-'ﬂ:dm GAG

af frugt og gront. Derfor skyller wifcsornaadan
alle frugt of grertsager, ogsd salat, splrer og
irydderurter. Virksomhaden har bendskal t at
fedewaristyralsan anbafakr, a1 babymajs of
subimraemer chal have of kot opkog. Frosne
hindbasr koges | minkmam 1 minut wed 3007 C
for serveing. For sveige frosne basr anbefalor
Fodevanectyreison, ab de flr of ko oping.

IIA TI.B TLA [Fadisvares kan blive Bt mad Da ke 85
pd Mere mdder, te. fra rlvane ol rvane o
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[Kemizke forbindelser der kan udgere en risiko.

aturige Hvis du modtager frugt, grant eller banner.
iftstoffer Hvis du modtager kryoderier eller banner. X Ikke relevant
fivis du modiager sk (aqss escolar, Thke relevant Tkke relevant

S o] oliefisk

ah!r der kan indehlde Tkke relewvent Ikke ralevant
arer der kan Indeholde % Tkke relevant
Dkke relevant Ikke relevant
Thke relevant Tkke relevant
Dkke relevant Ikke relevant
Ikke relavant x
Ikke relavant x
%
Rengaringsmidier  [Forkert hdndtering eller opbevaring Tkke relevant ®
Tilsaztningsstoffer [Marknings- og modtagekontrol " %

Ph baggrund af akiiviteten og dine valgte rivaregrupper er der | skemaerne nedenfor beskrevet

de forhold der kan udgere en sundhedsrisiko. I _
Mikroorganismer | Her kan du leese bvllioe mikroorganismer, [ GAG | Skriv her dine egne noter tll egenkontrel
(e rulbsik A) der kin waere | dine rivarer elber Lan bllve | eller

s Al sk, vl i Shil| oo
gore for ot undgh, st dine kumnder bllver
syge af at spise din mad.

LA LB TI.A. TI8. Hlr Tedevaner bllver opbevaret koldt, hagmimes o
IO.E. bakteriers vazkst | maden. Klr vicksombieden |
Forbindodce misd Servising Oposane
kolehraswsende fadovarer vden for kl, or dis
rislko for aget wekst af bakberier og skdmmial.

LA LB TIL.A. TIA. Hir fedesaner bllver cpbevaret koddt, hasmmaes o
Dakieris vkt | madan. 1 virksomhsdens
kleenhadir md der halst vasre den
IEMperatur, der er opiyst | fedevanens
e 50T I

Todeva qrnrwn?ﬂﬁémwudgrgsnrﬂ shal
i eyvende fodevane opbovares visd
maksimait 52 (mead mindre vers
temperaturer er anghest | fedevarens
maerkning L Temgeraturiravet for fersk sk er
maksimak 25C. Enkelte sygdomsfremialiendes
bakcterier kan forekomma | et izt antal |
produkter mied Ring hotdiarhedstid, Freor der
Ik & konksmeno: fra andre baktorer &

binsr St | Dok - wiair et nilede
Pskesaner, for Shsamal reget o) gravide
produibter, Hvils disse produblor ool 3nes wid
o Fe] TRimparatur, kan bakterasmliet bl
=8 senrt, ot Bakberleme kan fo
sygdom. Virsomiedien sikrer, at NS
EEMpETILriray e oaerhohdt.

LA LB TLA T8 Hlr frostearer Dl ocoDayanet &her modtaget i)
Sl wirkomirbden, aF prodibierme &F IS
LA . LE TILA. ILB. Hir virksomieden opbevaner kele- elier GAG
IO.E. frostkrevende fodovaner | koke- afer
Trostenheder, shiorer wirksombeden, o der aftkd
o god Iu!tdfkulﬂ:ﬂ,. 0 At wirksomifeden | ki
oweifyider sl ollesr frostenhisden.
IA. Dukmmhimnungm.uplwwﬂm GAG

af Prugt og grent.. Derfor skyller wircsormibeaden
alle frugt 0f grentsager, ogsd salat, spirer og
Erydderunter. Virksomhaden har kendskad Hl at
Fldturut'.ﬂuln anbafaker, 3t babymals of
sukirasmer chal have of kort opkog. Frosne
Fiindbussr kogpes | minimam 1 minut wed 1007 C
T servering. For oveige frosne basr anbefaler
Fadevanestyreison, ab de il of kom oping.

& MB OLA Fadavanr kan bllve Serurinet med babkerher GRS

pd Mere mdder, P fra rdvane ol dvane o
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eedbem il o faerdigleset mad. Virksomheden
shirer darfor, ot der lidee sk knydeforurening
fra rll fedevarer tl splsedare produiter.
Wirksomheden undglr at Eakterier
an tilbanede of behandle iz kad, Ak, =g og
grantsager heer for Sig, o holde dem adsidlt
ra spisekiann produbmer . Virksomdraoen
placerer fadevaner pd en sSdan mdde |

at rlvarer oo kommers | konkakt
et Sptseidar maadl, Wirkeomheden mindsker
rislkcen for krycsfonareniceg ved at hoide
Todevaner Hidekkede. Vidksomheden shoer at

wirksombieden, at de & rene of skiftes huﬂq:.
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En geed persandly hyglejne er vigiig, nde
wirkeamhedien v mad. Blde
sygdomsiemkaidends bakierier og virus kan
sprades tl andre, bvis personalets personlige
Frpglejne I e god nok. Det e vighge at
WashE NEseher mm:mlu
rivarer, Py knd, 28 0g din feerdige mad.
|Dabrfor Slhred wirksomingden, 3 pisrsonalel
washer haender bdde far - o Imens - de |
maed. Virksomibeden slkerer ogsd, ab personalet
wasker haender ofter boilletbesag, hyis de har
st reet vwed s8r el lign. Der kan nemilig
omme tarmbaiderier eller bakterer #a swaslg
o sir over pl maden. Det kan vaene
rdwandigt et ot holde slg veek fra
maedavring, Fvls man bar sl pd Angre og
armna - alber hivis man B hae dlasmd, Som kan
Smithe andre marresier via, maiden.
Wirksomisaten har kendskab g, at Stateres
Sawruim [rexitut anbefaler, ab kakkenpersonals
et - InPeiion Skal sygemiaides indtl
48 thmear oftor, at LR THE & ShODaet .
For keileenpersonale, der passer syge bam
T anne DErshnET meid mavniektioner,
anbefales det, at man o saedlg emhyggelig
el s

A T.B OLA

‘Wirksomheders burder kan v et uhald
o ot frurene spiseldane vembalerede
Tadevarer | forbindelse meed seivbetiening, M
Frets kunden e Far nere haender.
‘Wirksom haden slirer derfor, ot der ar rene
enger, sk, gafler olign. wed de
T et v ey, ST Lo e Sy
ain tage. Vifsombeden shrer ogsd, at
seivbatjeningen overvBges, b wirksombeden
er clideer pd, at gaesteme ansender udstyret
l at tage Todeearems med. Heis disr un e
take om Saly af uembalieret hale frugher og
. o ek Ik nadverdgt maed
SFANLE g, -.dng Sorieg. gt

Foadisaner md e vasne sundrstccindeign
aller wegnet Tl at spise, ndr wirksombesden
soeioer aller anvender dem. De feste fadeaner
o maerkel med en dato Tor mindst Roldbar o,
som kan fjedpe virksombeden i at vurdere,
Freor lenge fedevarerne o holdbare.

Fadevarer med mugpleiier er uanskede, da
O KT VR ke
Svampemigtelivm | fadievaren. Selv om dsr kun
ar en [lle mugpier pd f en ferskin, kan der
waene spred langt ind | fershenen.
miliisden o kiar ovier, ot mad mied mug
v smddes udl Vidkeso mibieden skrer, ai
Todosarame opy ares komekt, da dette
medcather risikoen for at B mugpletter. For
alsempal ot tervarer e opbieanes Aagtig.

Rt procuktionsudstyr minimener ridhoen e
Torurening af wirksomhbedens fadesaner.
Wirksomheden dkrer, o wdsryret bl vasioet
af efter o b ey

brug mﬁm
desinfektionsmidier af med rent vand.
Wirksomheden er derfor opmaerksom pd opsd ar
18 gjort rent pd de steder | virdksomheden, der
&SR dlgaengelige.

Fysishe forhold
{fra rabeik B)
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Eul'm:zuhlrd
plastk fra edelagt
amiballags

Doy i rislien for, ab materiale fra odelagt
mdal kain wnche || det prosduid,
dltkm“m rulgtl;rhm-rum Mrsl?lr
wirksomieden, ab emballagen pd de warer,
wirksominaden modtager eler arhvanoor, ke &
et | sty kier.

B

Glassy et e
plastll fr wdstyr
el | BT

Doty i ridien for, ab materise fra adeagr
wdshyr ellier Inventar kan enoe | den Eerdige
fodevane, og det ke vasre faligt for

it (Deifor Sl virksombaden, at
wiriceomibeden er hersigiamaessign indretiet, og
2 Inventar of udstyr bilver vedligeholdt
lebende.

for biindelser (Tra

Heir kEd did leese Pl keiishke
Tiblmdelsar, dii MEn viie | ellei Wam
damnes elber Uiteres | dim mad, o hesrdam
du kan styre niveauet, eller helt undgd
uanskede kemishe forbindelser | din mad.

dgk

Shu v he dine gee noter Ul egenkont sl

Maturtige
L
QP o) D

Squash un-cluun:\gd UNCer Navresne Coungethe
el rucchinl. Souash har mormalt &n st
SM3g, Men cucurbiac neme fra squash er
meoght aff diz mest bitte sinffer, der
lzndis. Man vl derfor konme smage, hivis de
mwgﬂ rrl.nrsdrlr

fa 20 snoffer Kan glve
sygdom inden for 1 Hmer - sanset om
squashin & rd aber Hieredt. Vieksomhadien

SlhreEr, ﬂﬂmﬂm Smiter
den wd, hvis den smager biltert. -

Blcpre - opsd kaldet cyanid - findes | rl
maniok, hitne mandier of | abriioskemer. RS
maniok of bitre mandler Indeholder stone
mangder cyankd, som o QIR og kan Tere Hl
dedsiald., Virksomheden shoer, ab der ke
sErvienes rl maniok. Ved kogning nedbrpdes
cyanid, =8 kogt maniek udger lidie an
sundhedsfane. Virksomheden Far kendsiab ol
xmmmmmmlw:nﬂ
S0 £

Fadevaneanyresan

sundhadsfaiigt ab indiage abe koskermier |
mirdre masngder, men det frarddis at indtage
STOITE MaENQOer Abvikockismiar .

mlm
grant og) Danner

Phanyirdrazin Mndes | cham
Phenyihydmadne kan vasne
Wirksomheden b kendskad O, ot
Fadeyarestyrdzen anbefaker ab

koge/shege
n, da disse indehokder mindre
dn:ﬁ-nmmwdwm.

Maturtige
giftstoffer | frugt,
Gront o Eanner

Swampegifte kan Andes | giftige svampe of
planter. WVirksombsden shoer derfor, at
wirkcsoanidan kan kentificene de svampe of
planter, Wirksomeden e, modiager fra
private samdere for ot shore, 2t de kan spises
wden ridkn. Fodevarestyrelsen anbelaler, at
e LN Snsnaer Svamipe M Feelt Shdeost
i, O K gt anerkindin Spasvia mps.

Tungmaetalier

Cadmibam findes | e ret 2@ Indhold | harfra o
solsikheksmer. Tungmetalles Cadmium Lagres |
ropren o kan pd Lengers St siade e
TR Hmﬂimlmml‘r‘ml
For stone maengder. Soldlikekerner og herfre
fan godt bruges | Begreenset comfang | bla.
brad, hewor de indgdr som en mindre del. Det
mm—huﬂi‘tsﬂvﬂﬂuﬂﬂ
oo o B o Tr. Har wi rfksomibisden
lunder, umwﬂrum
en del af deres mid wirksomibeaiens
e, B wirkesomibisden sikre, a8 kundermie ke
o e vaskge Feks. brod maed of halt brdiecdd
af solsikioefing og harfro. Albesrvativ kKan
S aliar hide: kamer af
f.ahs, rug el Frede.
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Stoffer fra redskaber, Ldstyr o emballage kan
owrfares tl virksaomheoens Todevare .
Wirksomheden kan sikre fadevaneme mod
aEmIming M redskater 0g wostyr whd joun at

H‘Hl:rhﬂh ﬂl‘m“rﬂl

mr\rrrl rrmuﬁmlrmp fra emballage wed
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lun 3t anvende emballage, der & egnet Hl

Tocdevaremse. A7 amballagens
", ik Todesansr of bemper e
emballagami & egnet
Rengaringamidier Stoffer A virksomhederns g GAG

areendes renger
mmw.u«ﬁimmﬁl
Tadewarewir ksombieder, of ot de opbevares
ekt | de originale emballager, dunie e

Al s nu'lunmal Ingyrastiisreser | A

I. Hils personis mas
Iw:ﬂnﬂ disse fadayarer, kan de bllve
alvorlign syge. Visksomheoen shoer, ot der ke
s opityning om Indholkd af allegens
Iingredersar | vemballenede produblern.
Feerdigvare:

dmrnrl:-mﬂ:htﬂmrlui e e |l
Todesarme, samt ot disse I'r-lmg.klr

ik ningen pldthn:lmaklﬂ-:h Todevane .

Tisatringsstoffer Tilsetniregsstoffer shal anvendes bomekt. Hvls GAG
wircsornieidan anvereder tisaetningsstofer,
slires ab de anvende uhulingmmml
arreendes | den plgaeldende fadevare.
Wirksomheden shrer oged at doseringen e
Tkl

CCP:
De styringsmuligheder som har afgerende betydning for fedevaresikherheden betegres OCP. I dit
skriftlige egpenkontrolprogram skal du béskrive hvad du gar for at kontrollens det enkelte CCP. I

egenkontrolprogrammet skal det ogsd fremg hvordan og hvor ofte du dokumenterer, at du har
kontrolleret det enkelte CCP. - !
GAG:

D forhold du kan styre wed hjalp af gode Gode ArbejdsGange kaldes GAG. Det er vesentligt at du
sikrer dig at du har gode arbejdsgange | din virksomhed, men du behever ikke at skrive dine gode

arbejdsgange ned i dit egenkontrolprogram.
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