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Virksomheder der tilbereder foadevarer uden opvarmning og opbevarer dem pa kgl/frost indtil

servering/salg.

F.eks. sandwich med pdlaeg og grent, grenne salater, smgrrebrgd, pastasalat, paleeg og hjemmelavet is.
Skriv hvad du laver her:

Diverse salater, smgrrebrgd, palaeg, og is

Saet kryds ud for de relevante rdvaregrupper ved ovenstdende aktivitet i virksomheden. Husk
herefter at trykke pd OK:

RAVAREGRUPPE [Bemaerkning Seet X

1. Rat kad og ra aeg Ikke relevant

2. Frugt, grant, kartofler, svampe, Herunder rd grgntsager, kogte kartofler X

krydderurter, bgnner og baer

3. Ra fisk og skaldyr Ikke relevant

4. Varmebehandlet kgd og palaeg F.eks. kogt skinke, rejer, fiske- og X
vegetarpalag

5. Krydderier (tgrrede), korn, ris, pasta og |Krydderier, korn, kogte ris og kogt X

bgnner (tgrrede) pasta

6. Brgd og morgenmadsprodukter Faerdige brgd, mysli m.m. X

7. Pasteuriserede maelkeprodukter, ost X

8. Fedt, olier og smgr X

OK

Rubrik A. Relevante mikrobiologiske sundhedsfarer.

risiko.

Bakterier, virus, parasitter og skimmel der kan udggre en

Kan veere til
stede i mindst én
af rdvarerne ved
modtagelsen

Kan blive tilfgrt
mindst én af
rdvarerne efter
modtagelsen

stede i mindst én
af rdvarerne ved
modtagelsen

1. Bakterier der A. Bakterierne vokser ogsa under 5° C X Ikke relevant
g:::,r-k;\é%r Opvarmning 5 g akterierne vokser kun over 5° C X Ikke relevant
I1. Bakterier der ikke |A. Bakterierne vokser ogsa under 5° C X X
overlever opvarmning - S

over 750 B. Bakterierne vokser kun over 5° C X X

I11. Andre IA. Virus og parasitter X X
mikroorganismer der

ikke overlever 75° C, [B. Skimmel (vokser ogsa under 5° C) X X
bortset fra norovirus

Rubrik B. Relevante fysiske sundhedsfarer.

Fysiske forhold der kan udggre en risiko. Kan veere til Kan blive tilfgrt

mindst én af
rdvarerne efter
modtagelsen

Glas/Metal/hard

@delagt emballage

X

X

plastik fra:

Udstyr og inventar

Ikke relevant

X

Rubrik C. Relevante kemiske sundhedsfarer.

Kemiske forbindelser der kan udggre en risiko.

Kan veere til
stede i mindst én
af ravarerne ved
modtagelsen

Kan blive tilfgrt
mindst én af
rdvarerne efter
modtagelsen




Naturlige Hvis du modtager frugt, gr@nt eller bgnner. X Ikke relevant

giftstoffer Hvis du modtager krydderier eller bgnner. X Ikke relevant
Hvis du modtager fisk (ogsa escolar, Ikke relevant Ikke relevant
smgrmakrel og oliefisk).

Tungmetaller Hvis du modtager ravarer der kan indeholde Ikke relevant Ikke relevant
blyhagl som f.eks. vildt.
Hvis du modtager ravarer der kan indeholde X Ikke relevant
solsikkekerner og hgrfrg.

Stoffer dannet Histamin Ikke relevant Ikke relevant

under opbevaring

Kreeftfremkaldende |PAH Ikke relevant Ikke relevant

stoffer dannet Aorviamid

under opvarmning crylami Ikke relevant Ikke relevant

Afsmitning fra Fra udstyr Ikke relevant X

emballage og

udstyr

(fadevarekontaktm [Fra emballage Ikke relevant X

at.)

Allergener X X

Renggringsmidler [Forkert handtering eller opbevaring Ikke relevant X

Tilseetningsstoffer |Maerknings- og modtagekontrol X X

P3a baggrund af aktiviteten og dine valgte ravaregrupper er der i skemaerne nedenfor beskrevet
de forhold der kan udggre en sundhedsrisiko.

Mikroorganismer Her kan du laese hvilke mikroorganismer, GAG Skriv her dine egne noter til egenkontrol
(fra rubrik A) der kan vzere i dine ravarer eller kan blive eller
tilfgrt i din virksomhed, og hvad du skal CCP

gore for at undgd, at dine kunder bliver
syge af at spise din mad.

1.LA. I.B. Il.A. 11.B. N&r fedevarer bliver opbevaret koldt, haemmes CccpP
111.B. bakteriers vaekst i maden. N&r virksomheden i
forbindelse med servering opbevarer
kglekraevende fgdevarer uden for kgl, er der
risiko for gget veekst af bakterier og skimmel.
Virksomheden sikrer at kglekraevende
fgdevarer til servering, som virksomheden
opbevarer udenfor kgl, er serveret indenfor 3
timer.

1.LA. 1.B. Il.A. 11.B. N&r fedevarer bliver opbevaret koldt, haemmes CccpP
bakteriers vaekst i maden. I virksomhedens
koleenheder ma der hgjst veere den
temperatur, der er oplyst i fgdevarens
maerkning, eller som geelder i
fgdevarelovgivningen. Som udgangspunkt skal
kglekraevende fgdevarer opbevares ved
maksimalt 5°C (med mindre lavere
temperaturer er angivet i fgdevarens
maerkning). Temperaturkravet for fersk fisk er
maksimalt 2°C. Enkelte sygdomsfremkaldende
bakterier kan forekomme i et ufarligt antal i
produkter med lang holdbarhedstid, hvor der
ikke er konkurrence fra andre bakterier fx
palaegsprodukter samt i ikke-varmebehandlede
fiskevarer, for eksempel rgget og gravede
produkter. Hvis disse produkter opbevares ved
for hgj temperatur, kan bakterieantallet blive
s stort, at bakterierne kan fordrsage
sygdom. Virksomheden sikrer, at fgdevarernes
temperaturkrav bliver overholdt.

1.LA. 1.B. Il.A. 11.B. Nar frostvarer bliver opbevaret eller modtaget GAG
sikrer virksomheden, at produkterne er frosne.

I.LA. 1.B. Il.A. 11.B. N&r virksomheden opbevarer kgle- eller GAG

111.B. frostkraevende fgdevarer i kgle- eller

frostenheder, sikrer virksomheden, at der altid
er god luftcirkulation, og at virksomheden ikke
overfylder kgle- eller frostenheden.

11.A. Der kan vaere bakterier og virus p& overfladen GAG
af frugt og grant. Derfor skyller virksomheden
alle frugt og grgntsager, ogsa salat, spirer og
krydderurter. Virksomheden har kendskab til at
fgdevarestyrelsen anbefaler, at babymajs og
sukkeraerter skal have et kort opkog, og at
frosne beaer koges i minimum et minut fgr
servering.

1A, IL.B. IIl.A. Fgdevarer kan blive forurenet med bakterier GAG
pa flere mader, fx. fra rdvare til rdvare og

mellem ra og fzerdiglavet mad. Virksomheden
sikrer derfor, at der ikke sker krydsforurening




fra ra fadevarer til spiseklare produkter.
Virksomheden undgar at sprede bakterier ved
at tilberede og behandle rat kad, fisk, g og
grgntsager hver for sig, og holde dem adskilt
fra spiseklare produkter. Virksomheden
placerer fodevarer pa en sddan méade i
kgleenheden, at ravarer ikke kommer i kontakt
med spiseklar mad. Virksomheden mindsker
risikoen for krydsforurening ved at holde
fgdevarer tildaekkede. Virksomheden sikrer at
knive, maskiner og skaerebraetter altid er rene
og bliver gjort grundigt rene efter brug.
Karklude, viskestykker, forklaeder og lignende
kan sprede bakterier. Derfor sikrer
virksomheden, at de er rene og skiftes hyppigt.

IL.A. IL.B. IIL.A.

En god personlig hygiejne er vigtig, nar
virksomheden laver mad. Bade
sygdomsfremkaldende bakterier og virus kan
spredes til andre, hvis personalets personlige
hygiejne ikke er god nok. Det er vigtigt at
vaske haender mellem handtering af forskellige
rdvarer, fx kad, seg og den faerdige mad.
Derfor sikrer virksomheden, at personalet
vasker haender bde fgr - og imens - de laver
mad. Virksomheden sikrer ogs&, at personalet
vasker hander efter toiletbesgg, hvis de har
hostet, rgrt ved sar el. lign. Der kan nemlig
komme tarmbakterier eller bakterier fra sveelg
og sar over pa maden. Det kan vaere
ngdvendigt helt at holde sig vaek fra
madlavning, hvis man har sar p& fingre og
arme - eller hvis man fx har diarré, som kan
smitte andre mennesker via maden.
Virksomheden har kendskab til, at Statens
Serum Institut anbefaler, at kgkkenpersonale
med mavetarm-infektion skal sygemeldes indtil
48 timer efter, at symptomerne er stoppet.
For kgkkenpersonale, der passer syge bgrn
eller andre personer med maveinfektioner,
anbefales det, at man er saerlig omhyggelig
med hygiejnen.

GAG

LA IL.B. IIL.A.

Virksomhedens kunder kan ved et uheld
komme til at forurene spiseklare uemballerede
fgdevarer i forbindelse med selvbetjening, fx.
hvis kunden ikke har rene haender.
Virksomheden sikrer derfor, at der er rene
teenger, skeer, gafler o.lign. ved de
uemballerede fgdevarer, som kunderne selv
kan tage. Virksomheden sikrer ogs&, at
selvbetjeningen overvages, sa virksomheden
er sikker p8, at gaesterne anvender udstyret
til at tage fgdevarerne med. Hvis der kun er
tale om salg af uemballeret hele frugter og
grgntsager, er det dog ikke ngdvendigt med
saerligt udstyr eller overvagning.

GAG

111.B.

Fedevarer ma ikke veere sundhedsskadelige
eller uegnet til at spise, ndr virksomheden
seelger eller anvender dem. De fleste fgdevarer
er meerket med en dato for mindst holdbar til,
som kan hjeelpe virksomheden til at vurdere,
hvor laenge fgdevarerne er holdbare.

GAG

111.B.

Fgdevarer med mugpletter er ugnskede, da
der kan veere svampegifte og/eller
svampemycelium i fgdevaren. Selv om der kun
er en lille mugplet pa fx en fersken, kan der
godt veere spredt langt ind i ferskenen.
Virksomheden er klar over, at mad med mug
bgr smides ud. Virksomheden sikrer, at
fgdevarerne opbevares korrekt, da dette
nedseetter risikoen for at f& mugpletter. For
eksempel at tgrvarer ikke opbevares fugtigt.

GAG

Rent produktionsudstyr minimerer risikoen for
forurening af virksomhedens fgdevarer.
Virksomheden sikrer, at udstyret bliver vasket
af efter brug og om ngdvendigt bliver
desinficeret. Virksomheden skyller
desinfektionsmidlet af med rent vand.
Virksomheden er derfor opmaerksom pd ogsa at
f& gjort rent pd de steder i virksomheden, der
er sveert tilgaengelige.

GAG

Fysiske forhold
(fra rubrik B)

Her kan du lzese hvad du kan ggre for at
undgéd at der kommer fysiske genstande i
din mad.

GAG
eller
CCP

Skriv her dine egne noter til egenkontrol




Glas/metal/hard
plastik fra gdelagt
emballage

Der er risiko for, at materiale fra gdelagt
emballage kan ende i det faerdige produkt, og
det kan veere farligt for kunderne. Derfor sikrer
virksomheden, at emballagen p% de varer,
virksomheden modtager eller anvender, ikke er
gdet i stykker.

GAG

Glas/metal/h&rd
plastik fra udstyr
eller inventar

Der er risiko for, at materiale fra gdelagt
udstyr eller inventar kan ende i den feerdige
fgdevare, og det kan veere farligt for
kunderne. Derfor sikrer virksomheden, at
virksomheden er hensigtsmaessigt indrettet, og
at inventar og udstyr bliver vedligeholdt
lgbende.

GAG

Kemiske
forbindelser (fra
rubrik C)

Her kan du laese hvilke kemiske
forbindelser, der kan vaere i eller kan
dannes eller tilfgres i din mad, og hvordan
du kan styre niveauet, eller helt undgd
ugnskede kemiske forbindelser i din mad.

GAG
eller
CCP

Skriv her dine egne noter til egenkontrol

Naturlige
giftstoffer i frugt,
grgnt og bgnner

Squash kendes 0gsd under navnene courgette
eller zucchini. Squash har normalt en neutral
smag, men cucurbitacinerne fra squash er
nogle af de mest bittertsmagende stoffer, der
kendes. Man vil derfor kunne smage, hvis de
findes i grontsagen. Selv sm8 maengder af
disse bittertsmagende stoffer kan give
sygdom inden for fa timer - uanset om
squashen er ra eller tilberedt. Virksomheden
sikrer, at der smages p& squashen og smider
den ud, hvis den smager bittert.

GAG

Naturlige
giftstoffer i frugt,
grgnt og bgnner
Naturlige
giftstoffer i
krydderier og
bgnner

Bldsyre - ogsd kaldet cyanid - findes i ra
maniok, bitre mandler og i abrikoskerner. R
maniok og bitre mandler indeholder store
maengder cyanid, som er giftigt og kan fgre til
dgdsfald. Virksomheden sikrer, at der ikke
serveres ra maniok. Ved kogning nedbrydes
cyanid, s8 kogt maniok udggr ikke en
sundhedsfare. Virksomheden har kendskab til
at bitre mandler kan anvendes i meget sma
mangder som smagsforsteerker. Abrikoskerner
indeholder mindre maengder cyanid.
Fgdevarestyrelsen vurderer, at det ikke er
sundhedsfarligt at indtage abrikoskerner i
mindre maengder, men det frarddes at indtage
stgrre maengder abrikoskerner.

GAG

Naturlige
giftstoffer i frugt,
grgnt og bgnner

Phenylhydrazin findes i champignon.
Phenylhydraziner kan veere kraeftfremkaldende.
Virksomheden har kendskab til, at
Fgdevarestyrelsen anbefaler at koge/stege
champignon, da disse indeholder mindre
maengder phenylhydrazin end r& champignon.

GAG

Naturlige
giftstoffer i frugt,
grgnt og bgnner

Svampegifte kan findes i giftige svampe og
planter. Virksomheden sikrer derfor, at
virksomheden kan identificere de svampe og
planter, virksomheden evt. modtager fra
private samlere for at sikre, at de kan spises
uden risiko. Fgdevarestyrelsen anbefaler, at
man kun anvender svampe man helt sikkert
kender, og kun de anerkendte spisesvampe.

GAG

Tungmetaller

Cadmium findes i et ret hgjt indhold i hgrfrg og
solsikkekerner. Tungmetallet Cadmium lagres i
kroppen og kan pa leengere sigt skade isaer
nyrerne. Man skal derfor ikke indtage frgene i
for store maengder. Solsikkekerner og hgrfrg
kan godt bruges i begraenset omfang i bl.a.
brad, hvor de indgdr som en mindre del. Det
generelle kostrdd om at spise varieret gaelder
ogsa for brgd og frg. Har virksomheden
kunder, der flere gange ugentligt far daekket
en del af deres maltider med virksomhedens
mad, bgr virksomheden sikre, at kunderne ikke
kun kan veelge f.eks. brgd med et hgijt indhold
af solsikkefrg og hgrfrg. Alternativt kan
anvendes graeskarkerner eller hele kerner af
f.eks. rug eller hvede.

GAG

Emballage og
udstyr kan smitte
af pa fodevarerne

Stoffer fra redskaber, udstyr og emballage kan
overfgres til virksomhedens fgdevarer.
Virksomheden kan sikre fgdevarerne mod
afsmitning fra redskaber og udstyr ved kun at
anvende egnet udstyr og redskaber til de
forskellige fgdevarer. Virksomheden kan sikre
fgdevarerne mod afsmitning fra emballage ved
kun at anvende emballage, der er egnet til
fgdevarerne. Af emballagens maerkning
fremagar, hvilke fadevarer og temperaturer

GAG




emballagerne er egnet til.

Renggringsmidler

Stoffer fra virksomhedens renggrings- og
desinfektionsmidler kan overfgres til
virksomhedens fgdevarer. Virksomheden sikrer,
at der kun anvendes renggrings- og
desinfektionsmidler, der er beregnet til brug i
fgdevarevirksomheder, og at de opbevares
korrekt i de originale emballager, dunke eller
lignende. Virksomheden sikrer korrekt brug af
renggrings- og desinfektionsmidlerne, herunder
ogs8 at der sker en grundig afskylning af
renggrings- og desinfektionsmidlerne.

GAG

Allergener

Der kan veere allergene ingredienser i
virksomhedens fgdevarer. Hvis personer med
allergi spiser disse fgdevarer, kan de blive
alvorligt syge. Virksomheden sikrer, at der kan
gives oplysning om indhold af allergene
ingredienser i uemballerede produkter.
Feerdigvarer skal vaere maerket med oplysning
om allergene ingredienser. Nar virksomheden
modtager fgdevarer, sikrer virksomheden at
den har kendskab til hvilke allergener der er i
fodevarerne, samt at disse tydeligt fremgar af
maerkningen pa de feerdigpakkede fgdevarer.

GAG

Tilseetningsstoffer

Tilseetningsstoffer skal anvendes korrekt. Hvis
virksomheden anvender tilsaetningsstoffer,
sikres at de anvendte tilsaetningsstoffer ma
anvendes i den pagzeldende fodevare.
Virksomheden sikrer ogsd at doseringen er
korrekt.

GAG

CCP:

De styringsmuligheder som har afggrende betydning for fadevaresikkerheden betegnes CCP. I dit
skriftlige egenkontrolprogram skal du beskrive hvad du ggr for at kontrollere det enkelte CCP. I
egenkontrolprogrammet skal det ogsa fremga hvordan og hvor ofte du dokumenterer, at du har

kontrolleret det enkelte CCP.

GAG:

De forhold du kan styre ved hjalp af gode Gode ArbejdsGange kaldes GAG. Det er vasentligt at du
sikrer dig at du har gode arbejdsgange i din virksomhed, men du behgver ikke at skrive dine gode

arbejdsgange ned i dit egenkontrolprogram.




