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Bilag 1

Egenkontrolsprogram for FLEXkøkkenet 

Indhold: 

1.	 Overordnet beskrivelse af delekøkkenet
2.	 Virksomhedens aktiviteter	
3.	 Varemodtagelse	
4.	 Opbevaring af fødevarer		
5.	 Adskillelse	
6.	 Rengøring og desinfektion	
7.	 Personlig hygiejne
8.	 Uddannelse 
9.	 Skadedyrssikring 	
10.	Sporbarhed	
11.	Tilbagetrækning

1. Beskrivelse af brug af køkkenet 

Delekøkkenet er køkkenfaciliteter, som kan udlånes til produktion med salg eller undervisning og 
fritidsaktiviteter. 
Aktører der låner køkkenet til produktion af mad til videresalg, varetager selvstændigt deres egen-
kontrol koblet op til eget egenkontrolprogram. 
Aktører der låner køkkenet til undervisning eller fritidsaktiviteter, skal følge delekøkkenets retnings-
linjer for at sikre køkkenets hygiejniske standard. 
Det er lederen af delekøkkenets ansvar, at de respektive produktioner i køkkenet holdes adskilt, og 
at køkkenets hygiejniske standard efterleves. 

2. Virksomhedens aktiviteter

Aktiviteter Hvor ofte skal det 
kontrolleres?

Hvor ofte skal det 
registreres?

Varemodtagelse Ved hver varemodtagelse Hver gang
Adskillelse Dagligt Kun ved fejl
Rengøring Dagligt Kun ved fejl
Personlig hygiejne Dagligt Ingen registrering
Uddannelse Ved ansættelse som køkkenan-

svarlig
Ved ansættelse

Vedligeholdelse/
skadedyrssikring

Løbende Løbende og ved mangler/
skadedyr.
Min. 1 gang pr. år

Revision Årligt og ved ændringer Årligt, August
Sporbarhed Fakturaer gemmes i 2 år
Tilbagetrækning Ved tilbagetrækning
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3. Varemodtagelse 

Fødevarer modtages kun fra autoriserede, danske virksomheder (Hørkram, Fiskerikajen, netto). Alle 
varer leveres til køkkenet.
 
Ved varemodtagelse kontrolleres følgende 
Levringstemperatur. Ved hver varemodtagelse, foretages der stikprøvekontrol ved de varer, hvor der 
er krav til temperaturen.
Er emballagen hel og intakt. 
Er holdbarheden i orden. 
Er mærkningen korrekt. 
 
Ved fejl
Fejlen og den korrigerede handling beskrives i skemaet for varemodtagelse. Det kan for eksempel være: 
Varerne returneres. 
Varerne vurderes og anvendes straks, hvis dette ikke udgør nogen risiko. 
Varerne vurderes og kasseres. 
Leverandøren kontaktes 
 
Dokumentation
Én gang om ugen registreres kontrol. Fejl og korrigerede handling registreres hver gang. Dette i 
skemaet ”varemodtagelse”. 

4. Opbevaring af fødevarer 
 
Fødevarerne skal opbevares hygiejnisk forsvarligt. 
 
Hver dag kontrolleres
Opbevaringstemperatur (køl max. +5°C, dybfrost –18°C. og fisk max +2°C (på is). 
Holdbarhed på fødevarerne. Vurder om fødevarerne kan anvendes. Færdigpakkede fødevarer må 
ikke anvendes med overskreden holdbarhedsdato. 
Placering af fødevarerne: Der er adskillelse mellem råt kød, tilberedte fødevarer, grøntsager og fisk
Optøning af fødevarer sker på køl. 
 
Ved fejl
Hvis køle- og fryseskabe ikke kan holde de temperaturer, som fødevarerne kræver, tages der stilling 
til, om varen kan anvendes, eller om varen skal kasseres. 
 
Dokumentation 
Temperaturer på køl 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 føde-
varer, er der adskillelse af grøntsager, råt kød, fisk og færdiglavede fødevarer mm. under produktio-
nen og oplagringen. 
 
Dette gøres blandt andet ved 
•	 at rengøre knive, spækbrætter, bordplader, snittemaskiner ved skift mellem håndtering af fødevarer. 



Håndbog til fælleskøkkener i fritidslivet 4

•	 at anvende forskellige områder i køkkenet og skærebrætter til de forskellige typer af produkter. 
•	 at placere fødevarerne tildækket og adskilt 
 
Det kontrolleres løbende at fødevarerne holdes adskilte under produktion og opbevaring. 
 
Ved fejl 
Vurder om varen kan anvendes ved fx efterfølgende opvarmning eller kasser varen. 
 
Hvordan adskilles fødevarer
De forskellige aktører i køkkenet holder deres fødevarer adskilt i kølerummet ved at opbevare dem i 
lukkede plastkasser. 

Der er kasser i forskellige farver til forskellige typer af råvarer: 
Grønt, råt kød, rå fisk og færdigtilberedte varer.

Kølerummet er ydermere inddelt med hylder til de forskellige aktører. 

Køkkenet er inddelt i forskellige områder: Kød/fisk, grønt, bagning og varm tilberedning.

6. Rengøring og desinfektion
 
DAGLIG RENGØRING - mellem hver produktion

Hvad Hvordan
Gulve Gulvet i køkkenet, kølerum og opvaskerum fejes og skrubbes 

derefter med sæbevand, som svabes væk. Tøm og vask filtre ved 
afløb.

Borde og vægge Alle bordflader vaskes med sæbevand og desinficeres. Væggene 
ved produktionsborde ligeså.

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

Maskiner Alle maskiner der har været i brug, vaskes med sæbevand og 
desinficeres.

Døre Vaskes med sæbevand og desinficeres
Affald Al affald smides i containere. Der må IKKE efterlades affald når 

køkkenet er lukket
Opvaskemaskine Rengøres for madrester og skylles igennem med vand.
Opvaske- rum Alle bordflade og bagvæggen ved vasken vaskes af med sæbe-

vand og desinficeres. 
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UGENTLIG RENGØRING
Hvad Hvordan
Ovn Skrubbes ned med ovnrens og køres på rengøringsprogram
Kølerum Alle hylder og vægge vaskes ned med sæbevand og desinficeres
Køleskabe Alle flader og vægge vaskes ned med sæbevand og desinficeres. 

Filter vaskes.
Udsugning Udsugning låger vaskes i opvaskemaskine. Flader og filter vaskes 

med sæbevand
Hylder Alle hylder vaskes ned med sæbevand.
Vægge Vægge som ikke indgår i den daglige rengøring vaskes ned med 

sæbevand

MÅNEDLIG RENGØRING
Hvad Hvordan
Fryser Afrimes og rengøres med sæbevand. Filter vaskes.
Opbevaringsskabe og hylder Tørres af med sæbevand
Loft og vinduer Vaskes med sæbevand

7. Personlig hygiejne 
 
A - Brug rent arbejdstøj 
Rent arbejdstøj benyttes hver dag.
Der skiftes arbejdstøj, hvis det er nødvendigt ved skift af arbejdsopgaver. Dette kunne være efter 
udskæring af fisk/kød eller efter rengøring. 
 
B - Vask hænder
Inden du begynder at arbejde med fødevarer 
Når du skifter arbejdsproces 
Når du kommer fra pause 
Når det er nødvendigt (efter nys mv.) 
Når du har været på toilettet 
 
C - Sygdom
Har du væskende sår, diarré eller andre infektionssygdomme, skal du henvende dig til virksomheds-
lederen, og det er efterfølgende virksomhedslederens ansvar, hvornår du kan genoptage arbejdet. 
 
D - Rygning
Der må ikke ryges, hvor der produceres / opbevares fødevarer. 
 
E - Andre regler
Smykker: der må ikke bæres ringe, armbånd eller ure ved madlavning. Øreringe mv. må ikke kunne fald ud.
 
Hovedbeklædning og hår. Hår skal være opsat eller under tørklæde/hat/kasket. 
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8. Uddannelse 
 
Køkkenkoordinatoren skal have at hygiejnebevis inden for fødevarehygiejne. Køkkenkoordinatoren 
har ansvaret for den hygiejniske standart, hvilket bl.a. indebærer at brugere af køkkenet er informeret 
om virksomhedens hygiejneregler og egenkontrollens gennemførsel. 

9. Vedligeholdelse og skadedyrssikring 
 
Virksomhedens vedligeholdelsesstandard og skadedyrsovervågning skal kontrolleres løbende og 
registreres ved fejl. Der er minimum en årlig gennemgang.
 
Alle lokaler gennemgås, også udenoms arealer, lagre og toiletter. Det kontrolleres at:
 
At vægge, gulve, lofter og karme er hele, jævne og afvaskelige. 
At inventar og maskiner er hele, rengøringsvenlige og uden rust. 
At der ikke er skadedyr i lokalerne, som for eksempel fluer, møl, mus og rotter. 
At der ligger riste på kloakker. 
At døre og vinduer er tætte. 
At termometre, der anvendes til temperaturmålinger i fødevarer, viser korrekte temperaturer. 
 
Ved tilstedeværelse af rotter skal kommunen og den lokale Fødevareregion 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 ændringer i produktion eller vareudvalg) i virksom-
heden ændres. Hvis der ikke er sket ændringer, bør revisionen foretages minimum 1 gang årligt. 
Anvend eventuelt skema 8 om ”Årlig kontrol og revision” 

11. Sporbarhed 
 
Faktura og egenkontrol gemmes i 2 år.
 
 
12. Tilbagetrækning 

Hvis virksomheden modtager en skrivelse fra leverandør vedrørende tilbagetrækning af en fødevare 
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. 
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Bilag 1.1 Retningslinjer til undervisning og fritidsbrug af køkkenet 

Indhold: 

1.	 Hvordan bruger man køkkenet 
2.	 Varemodtagelse	
3.	 Opbevaring af fødevarer		
4.	 Adskillelse	
5.	 Rengøring og desinfektion	
6.	 Personlig hygiejne	

1. Hvordan bruger man køkkenet 	

Delekøkkenet er et køkken, som bruges til både professionel produktion, undervisning og fritids-
aktiviteter. For at de kan lade sig gøre og være hygiejnisk forsvarligt, skal man overholde køkkenets 
retningslinjer. De indbefatter følgende

•	 modtagelse af varer håndteres ligesom i en professionel produktion 
•	 opbevaring af varer holdes helt adskilt fra andre brugere af køkkenet. Men deler ikke engang salt. 
•	 mellem hver aktivitet/brugerskifte i køkkenet, vaskes køkkenet fuldstændigt ned
•	 man skal overholde retningslinjerne for personlig hygiejne i køkkenet. 

Hvis man er i tvivl om noget, så spørg køkkenets koordinator. 

2. Varemodtagelse 

Til undervisning og fritidsaktiviteter er der ikke regler for, hvilke typer af fødevarer man må bruge. 
Til gengæld skal man være opmærksom på, hvordan man få varerne ind i køkkenet. Henter man 
f.eks. varer i et supermarked, skal indkøbsposen ikke først stå på jorden og derefter op på køkken-
bordet. Tænkt på det som om at køkkenbordet skal holdes sterilt. 

Opbevaring af fødevarer 

Fødevarerne skal opbevares hygiejnisk forsvarligt. 
 
Opbevaringstemperatur (køl max. +5°C, dybfrost –18°C. og fisk max +2°C (på is). 

Placering af fødevarerne: Der er adskillelse mellem råt kød, tilberedte fødevarer, grøntsager og fisk.
Optøning af fødevarer sker på køl. Følg anvisningerne i kølerummet. Marker tydeligt, hvem råva-
rerne tilhører, på kassen som de opbevares i, med aktivitetens navn og dato. 
 
Ved fejl 
Hvis køle- og fryseskabe ikke kan holde de temperaturer, som fødevarerne kræver, kontakt da køk-
kenkoordinator. 

 
3. Adskillelse 
 
For at sikre der ikke sker krydssmitte med sygdomsfremkaldende bakterier mellem forskellige føde-
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varer, er der adskillelse af grøntsager, råt kød, fisk og færdiglavede fødevarer mm. under produktio-
nen og oplagringen. 
 
Dette gøres blandt andet ved: 
•	 at rengøre knive, spækbrætter, bordplader, snittemaskiner ved skift mellem håndtering af fødevarer. 
•	 at anvende forskellige områder i køkkenet og skærebrætter til de forskellige typer af produkter. 
•	 at placere fødevarerne tildækket og adskilt 
 
Hvordan adskilles fødevarer
De forskellige aktører i køkkenet holder deres fødevarer adskilt i kølerummet, ved at opbevare dem, 
i lukkede plastkasser. 

Der er kasser i forskellige farver, til forskellige typer af råvarer: 
Grønt, råt kød, rå fisk og færdigtilberedte varer.

Kølerummet er ydermere inddelt med hylder til de forskellige aktører. 

Køkkenet er inddelt i forskellige områder: Kød/fisk, grønt, bagning og varm tilberedning.

4. Rengøring og desinfektion 

Efter hver eneste produktion/aktivitet skal køkkenet vaskes ned. Følgende skal gøres: 

DAGLIG RENGØRING - mellem hver produktion

Hvad Hvordan
Gulve Gulvet i køkkenet, kølerum og opvaskerum fejes og skrubbes 

derefter med sæbevand, som svabes væk. Tøm og vask filtre ved 
afløb.

Borde og vægge Alle bordflader vaskes med sæbevand og desinficeres. Væggene 
ved produktionsborde ligeså.

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

Maskiner Alle maskiner der har været i brug, vaskes med sæbevand og 
desinficeres.

Døre Vaskes med sæbevand og desinficeres
Affald Al affald smides i containere. Der må IKKE efterlades affald når 

køkkenet er lukket
Opvaskemaskine Rengøres for madrester og skylles igennem med vand.
Opvaske-rum Alle bordflade og bagvæggen ved vasken vaskes af med sæbe-

vand og desinficeres. 

Rengøringen tjekkes af køkken-koordinatoren 
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5. Personlig hygiejne 

Er man i køkkenet skal ALLE overholde følgende regler: 
 
A - Brug rent arbejdstøj - fx køkkenet forklæder
Der skiftes arbejdstøj, hvis det er nødvendigt ved skrift af arbejdsopgaver. Dette kunne være efter 
udskæring af fisk/kød eller efter rengøring. 
 
B - Vask hænder
Inden du begynder at arbejde med fødevarer 
Når du skifter arbejdsproces 
Når du kommer fra pause 
Når det er nødvendigt (efter nys mv.) 
Når du har været på toilettet 
 
C - Sygdom
Har du væskende sår, diarré eller andre infektionssygdomme, må du ikke være i køkkenet. Hvis per-
soner, som du bor sammen med er syge, må du ikke være i køkkenet. 
 
D - Rygning 
Der må ikke ryges, hvor der produceres / opbevares fødevarer. 
 
E - Hovedbeklædning og hår
Hår skal være opsat eller under tørklæde/hat/kasket. 
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Bilag 1.3 Egenkontrolprogram for selvstændige aktører i køkkenet 
	  	  
Indhold: 

1.	 Virksomhedens aktiviteter
2.	 Varemodtagelse	
3.	 Opbevaring af fødevarer	
4.	 Opvarmning/varmebehandling	
5.	 Nedkøling	
6.	 Adskillelse	
7.	 Rengøring og desinfektion	
8.	 Personlig hygiejne	
9.	 Uddannelse	
10.	Vedligeholdelse og skadedyrssikring	
11.	Revision
12.	Sporbarhed	
13.	Tilbagetrækning	  

1. Virksomhedens aktiviteter 

Aktiviteter Hvor ofte skal det 
kontrolleres?

Hvor ofte skal det 
registreres?

Varemodtagelse Ved hver varemodtagelse Hver gang
Opbevaring køl og frost Dagligt Hver gang
Opvarmning/varm tilberedning Hver gang 1 gang ved hver produktion
Nedkøling Hver gang 1 gang ved hver produktion
Adskillelse Dagligt Kun ved fejl
Rengøring Dagligt Kun ved fejl
Personlig hygiejne Dagligt Ingen registrering
Uddannelse Ved ansættelse Ved ansættelse
Sporbarhed Fakturaer gemmes i 2 år
Tilbagetrækning Ved tilbagetrækning

2. Varemodtagelse 
 
Fødevarer modtages kun fra autoriserede, danske virksomheder (Hørkram, Fiskerikajen, netto). Alle 
varer leveres til køkkenet.
 
Ved varemodtagelse kontrolleres følgende
Levrings temperatur. Ved hver varemodtagelse, foretages der stikprøvekontrol ved de varer, hvor 
der er krav til temperaturen.
Er emballagen hel og intakt. 
Er holdbarheden i orden. 
Er mærkningen korrekt. 
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Ved fejl
Fejlen og den korrigerende handling beskrives i skemaet for varemodtagelse. Det kan for eksempel være: 
Varerne returneres. 
Varerne vurderes og anvendes straks, hvis dette ikke udgør nogen risiko. 
Varerne vurderes og kasseres. 
Leverandøren kontaktes 
 
Dokumentation
I gang om ugen registreres kontrol. Fejl og korrigerende handling registreres hver gang. Dette i skemaet 
”varemodtagelse”. 
 
 
3. Opbevaring af fødevarer 
 
Fødevarerne skal opbevares hygiejnisk forsvarligt. 
 
Hver dag kontrolleres
Opbevaringstemperatur (køl max. +5°C, dybfrost –18°C. og fisk max +2°C (på is). 
Holdbarhed på fødevarerne. Vurder om fødevarerne kan anvendes. Færdigpakkede fødevarer må 
ikke anvendes med overskreden holdbarhedsdato. 
Placering af fødevarerne: Der adskillelse mellem råt kød, tilberedte fødevarer, grøntsager og fisk
Optøning af fødevarer sker på køl. 
 
Ved fejl
Hvis køle- og fryseskabe ikke kan holde de temperaturer som fødevarerne kræver, tages der stilling 
til om varen kan anvendes eller om varen skal kasseres. 
 
Dokumentation
Temperaturer på køl og frost registreres en gang om ugen. Fejl og korrigerede handlinger dokumen-
teres altid. 
 
 
4. Opvarmning/varmebehandling 
 
Mad som opvarmes skal nå en temperatur på minimum 75°C alle steder i produktet, også helt inde i 
Centrum. Temperaturen måles 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 fortsætter opvarmningen indtil temperaturen er nået. 
 
Dokumentation
Temperaturmåling og korrigerende handlinger dokumenteres en gang om ugen i skemaet ”opvarm-
ning og varm tilberedning”. 
 
Nedkøling 
Nedkøling af opvarmet mad som fx kødsovs, lasagne, suppe, kebab og lignede produkter skal foregå 
så hurtig som muligt. Nedkølingen måles og kontrolleres med et indstikstermometer. 
 
Ved hver nedkøling skal det sikres, at temperaturen falder fra 65°C til 10°C på max 3 timer. Derefter 
skal fødevarerne opbevares ved max. 5°C. 



Håndbog til fælleskøkkener i fritidslivet 12

Ved fejl
Hvis maden ikke er nedkølet til 10°C på max 3 timer, kan maden straks genopvarmes til 75°C og igen 
nedkøles. Eventuelt nedkøles i mindre portioner. 
Hvis maden ikke straks opvarmes til 75°C, skal den kasseres. 
 
Dokumentation
Nedkøling og korrigerende handlinger dokumenteres en gang hver anden uge i skemaet ”nedkøling”.

Nedkøling udføres ved hjælp af blæsekøler.

 
5. Adskillelse 
For at sikre der ikke sker krydssmitte med sygdomsfremkaldende bakterier mellem forskellige føde-
varer, er der adskillelse af grøntsager, råt kød, fisk og færdiglavede fødevarer mm. under produktio-
nen og oplagringen. 
 
Dette gøres blandt andet ved: 
at rengøre knive, spækbrætter, bordplader, snittemaskiner ved skift mellem håndtering af fødevarer. 
at anvende forskellige områder i køkkenet og skærebrætter til de forskellige typer af produkter. 
at placere fødevarerne tildækket og adskilt 
 
Det kontrolleres løbende at fødevarerne holdes adskilte under produktion og opbevaring. 
 
Ved fejl
Vurder om varen kan anvendes ved fx efterfølgende opvarmning eller kasser varen. 
 
Hvordan adskilles fødevarer
De forskellige aktører i køkkenet, holder deres fødevarer adskilt i kølerummet, ved at opbevare 
dem, i lukkede plastkasser. 

Der er kasser i forskellige farver, til forskellige typer af råvarer: 
Grønt, råt kød, rå fisk og færdigtilberedte varer.

Kølerummet er ydermere inddelt med hylder til de forskellige aktører. 

Køkkenet er inddelt i forskellige områder: Kød/fisk, grønt, bagning og varm tilberedning.

6. Rengøring og desinfektion 
 
Efter hver produktion udføres følgende rengøring:

DAGLIG RENGØRING - mellem hver produktion

Hvad Hvordan
Gulve Gulvet i køkkenet, kølerum og opvaskerum fejes og skrubbes 

derefter med sæbevand, som svabes væk. Tøm og vask filtre ved 
afløb.

Borde og vægge Alle bordflader vaskes med sæbevand og desinficeres. Væggene 
ved produktionsborde ligeså.
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Vaske Alle madrester fjernes fra vaske, som vaskes med sæbevand og 
desinficeres

Maskiner Alle maskiner der har været i brug, vaskes med sæbevand og 
desinficeres.

Døre Vaskes med sæbevand og desinficeres
Affald Al affald smides i containere. Der må IKKE efterlades affald når 

køkkenet er lukket
Opvaskemaskine Rengøres for madrester og skylles igennem med vand.
Opvaske-rum Alle bordflade og bagvæggen ved vasken vaskes af med sæbe-

vand og desinficeres. 

Rengøring dokumenteres dagligt og udføres af køkkenets personale. 

Delekøkkenets personale varetager yderlig rengøring efter følgende plan: 

DAGLIG RENGØRING - mellem hver produktion

Hvad Hvordan
Gulve Gulvet i køkkenet, kølerum og opvaskerum fejes og skrubbes 

derefter med sæbevand, som svabes væk. Tøm og vask filtre ved 
afløb.

Borde og vægge Alle bordflader vaskes med sæbevand og desinficeres. Væggene 
ved produktionsborde ligeså.

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

Maskiner Alle maskiner der har været i brug, vaskes med sæbevand og 
desinficeres.

Døre Vaskes med sæbevand og desinficeres
Affald Al affald smides i containere. Der må IKKE efterlades affald når 

køkkenet er lukket
Opvaskemaskine Rengøres for madrester og skylles igennem med vand.
Opvaske-rum Alle bordflade og bagvæggen ved vasken vaskes af med sæbe-

vand og desinficeres. 

UGENTLIG RENGØRING
Hvad Hvordan
Ovn Skrubbes ned med ovnrens og køres på rengøringsprogram
Kølerum Alle hylder og vægge vaskes ned med sæbevand og desinficeres
Køleskabe Alle flader og vægge vaskes ned med sæbevand og desinficeres. 

Filter vaskes.
Udsugning Udsugning låger vaskes i opvaskemaskine. Flader og filter vaskes 

med sæbevand
Hylder Alle hylder vaskes ned med sæbevand.
Vægge Vægge som ikke indgår i den daglige rengøring vaskes ned med 

sæbevand
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MÅNEDLIG RENGØRING
Hvad Hvordan
Fryser Afrimes og rengøres med sæbevand. Filter vaskes.
Opbevaringsskabe og hylder Tørres af med sæbevand
Loft og vinduer Vaskes med sæbevand

7. Personlig hygiejne 
 
A - Brug rent arbejdstøj 
Rent arbejdstøj benyttes hver dag.
Der skiftes arbejdstøj, hvis det er nødvendigt ved skift af arbejdsopgaver. Dette kunne være efter 
udskæring af fisk/kød eller efter rengøring. 
 
 
B - Vask hænder
Inden du begynder at arbejde med fødevarer 
Når du skifter arbejdsproces 
Når du kommer fra pause 
Når det er nødvendigt (efter nys mv.) 
Når du har været på toilettet 
 
C - Sygdom 
Har du væskende sår, diarré eller andre infektionssygdomme, skal du henvende dig til virksomheds-
lederen og det er efterfølgende virksomhedslederens ansvar, hvornår du kan genoptage arbejdet. 
 
D - Rygning
Der må ikke ryges, hvor der produceres / opbevares fødevarer. 
 
E - Andre regler 
Smykker: der må ikke bæres ringe, armbånd eller ure ved madlavning. Øreringe mv. må ikke kunne 
falde ud.
 
Hovedbeklædning og hår. Hår skal være opsat eller under tørklæde/hat/kasket. 
 
 
8. Uddannelse 
 
Køkkenchefen er certificeret inden for fødevarehygiejne. Køkkenchefen har ansvaret for den hygiej-
niske standart, hvilket bl.a. indebærer at personalet er informeret om virksomhedens hygiejneregler 
og egenkontrollens gennemførsel

Vedligeholdelse og skadedyrssikring 
Virksomhedens vedligeholdelsesstandard og skadedyrsovervågning skal kontrolleres løbende og 
registres ved fejl. Der er minimum en årlig gennemgang.
Alle lokaler gennemgås, også udenoms arealer, lagre og toiletter. Det kontrolleres at:
 
At vægge, gulve, lofter og karme er hele, jævne og afvaskelige. 
At inventar og maskiner er hele, rengøringsvenlige og uden rust. 
At der ikke er skadedyr i lokalerne, som for eksempel fluer, møl, mus og rotter. 
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At der ligger riste på kloakker. 
At døre og vinduer er tætte. 
At termometre, der anvendes til temperaturmålinger i fødevarer, viser korrekte temperaturer. 
 
Ved tilstedeværelse af rotter skal kommunen og den lokale Fødevareregion 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 ændringer i produktion eller vareudvalg) i virksom-
heden ændres. Hvis der ikke er sket ændringer, bør revisionen foretages minimum 1 gang årligt. 
Anvend eventuelt skema 8 om ”Årlig kontrol og revision” 

10. Sporbarhed 
 
Faktura og egenkontrol gemmes i 2 år.
 
 
11. Tilbagetrækning 

Hvis virksomheden modtager en skrivelse fra leverandør vedrørende tilbagetrækning af en føde-
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. 
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Bilag 2: skemaer til egenkontrol 
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Bilag 3: eksempel på risikoanalyse 
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Kanonbådsvej 4 A,
1437 København K

Tlf.: 3283 0330
fonden@loa-fonden.dk
www.loa-fonden.dk


