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Indledning

Egenkontrolprogrammet for Frelsens Haer Vejle er udarbejdet i henhold til gaeldende fpdevarelovgivning og tradte i kraft den 01/01/2024.
Formalet er at sikre, at alle fgdevarer handteres hygiejnisk forsvarligt og i overensstemmelse med lovkrav.

For at sikre fpdevaresikkerheden gennemfgres fglgende procedurer:

® Temperaturkontrol: Regelmaessige madlinger af opvarmning, varmholdning, nedkgling og kgle-/frostlagring.
e Visuel overvagning: Daglig inspektion af renggring, opbevaring og personlig hygiejne.
® Dokumentation: Udfyldelse af kontrolskemaer, herunder registrering af temperaturer, renggringsprocedurer og eventuelle fejl.

Efter ovennavnte principper er egenkontrolprogrammet opbygget i 6 hovedpunkter:

Modtagelse af og opbevaring af ra- og feerdigvarer.
Produktion.

Faerdigvarer.

Vedligeholdelse.

Renggring og desinfektion.

Personlig hygiejne.

Egenkontrol — Procedurer og Opfglgning
Nar egenkontrolprogrammet tages i brug, testes alle procedurer, der involverer temperaturmalinger eller tidsintervaller.
Resultaterne registreres i de relevante kontrolskemaer.

® Overvagning: Daglig visuel kontrol og periodevis temperaturmalinger sikrer, at procedurerne overholdes.

® Afvigelser og Korrigerende Handlinger: Hvis en kritisk graense overskrides, tilpasses proceduren for at sikre, at problemet ikke gentager sig.
Afvigelser registreres i SKEMA 5 (Fejlrapport) med oplysninger om fejl, handling og eventuel revidering af proceduren.

® Revision og Tilpasning: Kontrolprogrammerne evalueres Ipbende og justeres ved andringer i arbejdsrutiner eller lovgivning.
Der foretages en arlig gennemgang af programmet, hvor kgkken og opbevaringsrum gennemgas for vedligeholdelse.

® Generelle Procedurer: Reglerne for renggring og desinfektion samt personlig hygiejne geelder for alle relevante aktiviteter i Frelsens Haers regi.

0 Egenkontrolprogrammet opbevares i kgkken og er altid tilgaangelig for ansatte og frivillige.
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Virksomhedsbeskrivelse

Virksomhed Frelsens Haer
Adresse Staldgaarddsgade 4
Postnr. & by 7100 Vejle
CVR.nr. 43417312
Ansvar: Ledelsen har det overordnede ansvar for egenkontrollen ®

Kekkenansvarlig star for daglig registrering og kontrol e
Medarbejdere og frivillige fglger procedurerne @
og rapporterer eventuelle afvigelser

Lokaler Kgkken med tilberedning af varm & kold mad og opvask e

Varesortiment Varmt og koldt mad e
Kolde og varme drikke @
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Varemodtagelse

PROCEDURER
Varer indkpbes lokalt efter behov, og der tages i videst mulig omfang hgjde for at kglekaden ikke
ma brydes under transport. Kgle- og frostvarer stilles pa kgl og frost straks ved ankomst.

OVERVAGNING VED INDK@B

® (Check markning, lovkrav
® Check emballage, intakt emballage
® (heck temperatur

Temperatur males med et infrargdt termometer pa oversiden af varen ved modtagelsen.

DOKUMENTATION
Ved indkegb skrives den malte temperatur ind i SKEMA 1.
Samtidig kvitteres der for, at maerknings- og emballagekontrol er foretaget.

Kontrolansvarlig: kpkkenleder

KONTROLPARAMETRE

Kritisk kontrolpunkt
Temperatur

Risiko
V/ekst af mikroorganismer

Forebyggelse
Temperaturkontrol

Kritisk graense

Fersk fisk

L — maerket kad
Pasteuriserede &g og hvider
Ked og palaegsvarer

Mejeri

Meelk, kortvarigt

Frostvarer

Frostvarer, kortvarigt

Handling ved fejl
Vurdering. Evt. kassere varen

KONTROLPUNKTER

Markningskrav

Producentens navn m.v. og oprindelsessted.
Varebetegnelse

Angivelse af ingredienser

Mangdeangivelse af ingredienser

Nettoindhold

Holdbarhedsangivelser samt szerlige opbevarings- og
anvendelsesforskrifter

Evt. supplerende bestemmelser for dybfrosne fpdevarer
Evt. supplerende bestemmelser for kpd og k@dvarer
Evt. supplerende bestemmelser for fisk og fiskevarer

Emballage
Emballagen skal veaere hel
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Temperatur i kole- og frostbokse

KONTROLPARAMETRE

Kritisk kontrolpunkt PROCEDURER °

U Der er faste termometre i alle kgle- og frostbokse. Hver dag aflases de faste termometre og der
foretages periodevis temperaturmaling. Temperatur males med et handtermometer det var-
meste sted i skabet. Temperaturen males for at sikre, at der er overensstemmelse mellem faste
termometre og den faktiske temperatur i skabet.

Risiko
Vaekst af mikroorganismer

Forebyggelse

Temperaturkontrol. Daglig visuel aflaesning af

fastmonterede termometre DOKUMENTATION
1 til 2 gange pad en udmgnstring skrives den malte temperatur ind i SKEMA 2. Samtidig kvitteres

Kritisk graanse der for at adskillelsesplanen for opbevaring overholdes, Kontrolprogram 3.

Fersk fisk

L — maerket kgd Kontrolansvarlig: kpkkenleder

Pasteuriserede g og hvider
Ked og pdlaegsvarer

Mejeri

ST Es Ved overskridelser skrives fejlrapport, SKEMA 5 e
Handling ved fejl

Varen vurderes. Er varen frisk i udseende og lugt kan den

anvendes opvarmet til over +75 °C. Varer med afvigende

udseende og lugt skal kasseres.

Temperaturen i skabet/rummet justeres ned og overvag-
ningen intensiveres i en periode, indtil der er sikkerhed for
korrekt temperatur
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Adskillelsesplan, opbevaring

OVERVAGNING
Daglig visuel check om adskillelsesplan overholdes

0 ADSKILLELSESPLAN FOR OPBEVARING

NR. SKAB H@JST INDHOLD

1 Kpleskab +2°C Fersk kgd og fisk pa saerskilt hylder, nederst, eller szer-
skilte sektioner, mejerivarer

2 Kpleskab +5°C Nedkgling

Tgrvarer opbevares i lukkede emballager, fri af gulv, pa lager pa fgrste sal.

DOKUMENTATION
1 -2 gange pa hver udmgnstring kvitteres i SKEMA 2 for, at adskillelsesplanen overholdes

Kontrolansvarlig: kpkkenleder

KONTROLPARAMETRE

Kritisk kontrolpunkt
Adskillelse af ra- og faerdigvarer

Risiko
Krydsforurening. Bakterier kan vandre fra ferskvarer til
faerdigvarer og give anledning til hygiejniske problemerr

Forebyggelse
Udarbejdning af plan for adskillelse.

Kritisk graense
Ferske- og faerdigbehandlede fgdevarer skal opbevares i
adskilt orden

Handling ved fejl
Omplacering. Yderlig instruktion til personalet om fastlagte
adskillelsesprocedurer

KONTROLPUNKTER

Lagervarer
Opbevares i tillukkede emballager fri af gulv

Opbevaring af renggringsmidler
Renggringsmidler og rekvisitter opbevares pa saerskilt
plads vaek fra kpkken
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Adskillelsesplan, produktion

Ved overskridelser skrives fejlrapport, SKEMA 5 6
KONTROLPARAMETRE

Kritisk kontrolpunkt
Adskillelse af ra- og faerdigvarer

Risiko
Krydsforurening. Bakterier kan vandre fra ferskvarer til
feerdigvarer og give anledning til hygiejniske problemer

Forebyggelse

Udarbejdning af plan for adskillelse. Efter handtering af
ferske fpdevarer vaskes og desinficeres bergrte overfla-
der og redskaber i tilstraekkeligt omfang

Ved eventuel tidsadskilt handtering af ra- og feerdigvarer
pa samme bord, vaskes og desinficeres ved produkttype-
skift

Kritisk graanse
Handtering af ferske fgdevarer skal vaere adskilt for hand-
tering af faerdigvarer

Handling ved fejl

Omplacering af handteringen. Renggring og desinfektion
af bergrte overflader og redskaber. Yderlig instruktion til
personalet om fastlagte adskillelsesprocedurer
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Opvarmning

OVERVAGNING

Fgdevarer med opvarmningskrav pa minimum bliver Ipbende malt ved opvarmning.
Temperaturen males med et indstikstermometer i kernen af den opvarmede fgdevare. Herudover
holdes gje med typiske identifikationer for hvornar en fgdevare er gennemstegt, fx kgdets farve
og struktur, klar kgdsaft m.v

DOKUMENTATION
1til 2 gange pa hver udmgnstring skrives den malte temperatur i SKEMA 3. Samtidig kvitteres der
for at adskillelsesplanen for produktion overholdes.

Varmholdt

OVERVAGNING

Der foretages Igbende visuel kontrol. Herudover foretages Igbende stikprgve temperaturmalinger
i varmholdt mad. Temperaturen males med et indstikstermometer i kernen af den varmholdte
mad

DOKUMENTATION
1 x ugentlig skrives den malte temperatur i SKEMA 3, hvis der bliver brugt opvarmning.
Samtidig kvitteres der for at adskillelsesplanen for produktion overholdes.

Kontrolansvarlig: kgkkenleder

0 Ved overskridelser skrives fejlrapport, SKEMA 5

KONTROLPARAMETRE

Kritisk kontrolpunkt
Temperatur

Risiko
Mikroorganismer overlever og kan give anledning til hygiej-
niske problemer

Forebyggelse
Temperaturstyring

Kritisk granse
+75 °Cihele retten
+65 °C i hele retten ved varmholdt

Handling ved fejl
Ekstra opvarmning til minimum +75 °C.

Undtagelser fra krav om 75 °C

Ved tilvirkning af hele kpdstykker

Ved portionsvis servering af kad, som forbrugeren ikke
gnsker gennemstegt

VVed tilvirkning og servering af hgnseag enkeltvis

Ved tilvirkning af gvrige fgdevarer, der af hensyn til fgede-
varens karakter ikke kan opvarmes eller genopvarmes til
mindst +75 °C, og opvarmningen eller genopvarmningen
til en lavere temperatur ikke er forbundet med hygiejniske
problemer




KONTROLPARAMETRE

Kritisk kontrolpunkt
Temperatur

Risiko
Vaekst af mikroorganismer og sporer

Forebyggelse
Temperaturstyring

Kritisk graanse
Temperaturintervallet fra +65 °C til +10 °C skal passeres
pa hgjst 3 timer. Skal opbevares ved hgjst +5 °C.

Handling ved fejl
Genopvarmning til +75 °C og fornyet nedkgling i mindre
portioner
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Nedkogling

OVERVAGNING

Nedkgling af varmt mad foretages i videst mulig omfang i saerskilt kgleskab, fedevarer deles i
mindre portioner, for hurtigere nedkgling. Der foretages Ipbende stikprgvekontrol af temperatur
i nedkglet mad, senest efter 3 timer nedkgling Temperaturen males med et indstikstermometer i
kernen af den nedkglede fgdevare.

DOKUMENTATION
Der skrives den malte temperatur i SKEMA 3.
Samtidig kvitteres der for at adskillelsesplanen for produktion overholdes.

Kontrolansvarlig: kpkkenleder

Ved overskridelser skrives fejlrapport, SKEMA 5

£NS
5
&

©



Sl =
5

&

®© 0 ©

A.sooiaf mw? omva% Frelsens Hzr Vejle | Staldgaardsgade 4 | 7100 Vejle

Faerdigvarer, buffet

BUFFET
Der anrettes kold buffet, med ikke varmholdte lune retter, da muligheden ikke forefindes.
Buffeten bliver serveret i maks. 1 time.

KOLD BUFFET
Kold buffet anrettes og opbevares i kglerum ved hgjst +5 °C.
Eventuelle rester fra buffeten kasseres

OVERVAGNING
Periodevis temperaturmaling i kold mad. Temperaturen males med et indstikstermometer
i kernen af den kolde mad.

DOKUMENTATION
1til 2 gang pa hver udmgnstring skrives den malte temperatur i SKEMA 2 og 3

Kontrolansvarlig: kpkkenleder

e Ved overskridelser skrives fejlrapport, SKEMA 5

KONTROLPARAMETRE

Kritisk kontrolpunkt
Temperatur

Risiko
Vzkst af mikroorganismer

Forebyggelse
Maden opbevares ved minimum +5 °C
eller ved minimum +65 °C

Kritisk granse

Mad der opbevares i mere end 3 timer skal opbevares ved
enten hgjst +5 °C eller mindst +65 °C. Mad der holdes
varmholdt ved +65 °C eller derover, skal umiddelbar forin-
den opvarmes til minimum +75 °C

Handling ved fejl
Kassation eller opvarmning til over +75 °C. Yderligere in-
strukser til personalet om fastlagte procedurer




KONTROLPARAMETRE

Kritisk kontrolpunkt
Vedligeholdelse

Risiko
Mangelfuld vedligeholdelse af lokaler og inventar.

Forebyggelse
Lgbende vedligeholdelse.

Kritisk graense
Defektheder der kan udggre en risiko for sundhedsfarer

Handling ved fejl

Defektheder der kan udggre en risiko for sundhedsfare
udbedres straks. Anden vedligeholdelse noteres i
vedligeholdelsesskema

KONTROLPUNKT

Kontrolpunkt
Skadedyrssikring

Risiko
Forurening af lokaler, fadevarer m.m.

Forebyggelse
Skadedyrsikre lokaler. Der er sjeeldent skadedyr om bord,
men hvis der er skrides til handling.

Kritisk graanse
Ingen skadedyr

Handling ved fejl
Bekampelse ivaerksaettes.

..soom? med onctanke
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Vedligeholdelse, skadedyrssikring

OVERVAGNING, VEDLIGEHOLDELSE

Daglig visuel rutinemaessig overvagning. Fejl og mangler der kan udggre en alvorlig sun hed
risiko bliver udbedret straks. Fejl og mangler der ikke udggr en direkte sundhedsrisiko, men som
overskrider geeldende regler, bliver planlagt udbedret. Mindst én gang om dret, ved revision af
egenkontrolprogrammet, bliver lokaler og inventar gennem gaet ekstra kritisk for fejl og mangler.

DOKUMENTATION

Nedskrivning af fejl og mangler i vedligeholdelsesplan, skema6 e
Arlig revision af egenkontrolprogrammet, herunder vedligeholdelse, skema 7 e

OVERVAGNING, SKADEDYRSIKRING
Lpbende eftersyn af lokaler og tilstedevaerelse af skadedyr.

DOKUMENTATION

Nedskrivning af fejl og mangler i vedligeholdelsesplan, skema 6 e
Arlig revision af egenkontrolprogrammet, herunder skadedyrssikring, skema 7 @

Kontrolansvarlig: kpkkenleder

Ved overskridelser skrives fejlrapport, SKEMA 5

£NS
5
<



Sl =
5

&

4..90an( mw? omva‘e

Frelsens Hzer Vejle | Staldgaardsgade 4 | 7100 Vejle

Renggring og desinfektion

RENG@RINGSMIDLER
Det tilstraebes at der indkgbes renggringsmidler som er miljgvenlige, f.eks. svanemaerket.

PROCEDURER
Der er udarbejdet en renggringsplan. Kgkken fglger en renggringsplan
Overvagning og dokumentation for kgkken. Der kvitteres dagligt for udfert renggring, SKEMA 4

OVERVAGNING OG DOKUMENTATION FOR BANEBAR
Daglig visuel overvagning. Ved mangelfuld renggring gdres rent og fejlen skrives i fejlrapport

OPVASKEMASKINER
Der foretages en daglig visuel aflasning af maskinens termometer (minimum +80 °C.).
Herudover foretages periodevis temperaturmaling i sidste hold skyllevand.

DOKUMENTATION
Fejlrapportering

Kontrolansvarlig: kgkkenleder

Ved overskridelser skrives fejlrapport, SKEMA 5

KONTROLPARAMETRE

Kontrolpunkt
Renggring

Risiko
Snavsansamlinger, opformering af mikroorganismer
arbejdsmiljget, forurening af fgdevarer

Forebyggelse

Lgbende renggring og desinfektion. Udarbejdning af ren-
goringsplan. Produkt og dosseringsanvisning pa kemi skal
overholdes Der skal anvendes et godkendt desinfektions-
middel. Ved desinfektion i opvaskemaskine skal sidste hold
skyllevand veere minimum +80 °C Redskaber, overflader
m.m. der kommer i direkte kontakt med uemballerede fg-
devarer skal som hovedregel desinficeres

Kritisk graense
Lokaler, inventar, redskaber m.m. skal vaere vel rengjorte og
desinficeret i tilstraekkeligt omfang.

Handling ved fejl

Ekstra renggring/ desinfektion inden produktionsstart.
Yderligere instrukser til personale. Eventuel revidering af
renggringsplan Ved fejl pd opvaskemaskine tilkaldes en
reparatgr
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Renggrings- og hygiejneplan

CAFE HYPPIGHED RENG@RINGSMIDDEL RENG@RINGSRUTINE FORBYGGELSESMIDLER ANSVAR
g feJes . g S ik sp|I ; og e pa .................................................... FEJ R Ben\/tgum e rog e KQ) ...........
dagen. Grundig vask fgr Skyl med rent vand. sikkert fodtgj. Handvask efter handtering.
skiftedag
H\/ e og L EftersplldU gentllg ...................................................... o varmtsaebevand ...... Ben\/tgum R K(Zi ...........
tgr af med rent viskestykke. Handvask efter handtering.
Vaegg o ——— o 's'b.i'I 5 é'e'r'\'t'li'g' ...................................................... St g ——"— 'Eiéh.\}"c“gﬁ'rﬁ'rﬁi.ﬁéﬁdék'e’ A R
dgrrammer nedvaskes tor af med rent viskestykke Handvask efter handtering.
R i‘j.e'r'h.é's' ................... o Hé{g 's'i.('j's".c'b'é'd'é'g“e.r.l ................................................ e L 'i'ri.g' ........................ R

m.m. er rengjort tilfredsstillende. Ved konstatering af mangelfuld renggring

Hver dag inden arbejdet pabegynder efterses om lokaler, inventer, redskaber 6
foretages ekstra renggring inden produktionen startes.



@% %DM&LY VV\MV OW\WL@ Frelsens Hzer VVejle | Staldgaardsgade 4 | 7100 Vejle

Hver dag inden arbejdet pdbegynder efterses om lokaler, inventer, redskaber

m.m. er rengjort tilfredsstillende. Ved konstatering af mangelfuld renggring
foretages ekstra renggring inden produktionen startes.

i

Renggring og desinfektion

L KOKKEN % HYPPIGHED . RENGURINGSMIDDEL  : RENG@RINGSRUTINE  : FORBYGGELSESMIDLER ANSVAR
Affald fjernes Hver dag, sidst pa dagen Til affaldscontainer Handvask efter handtering. K@
g éja o v—— I'E'f.t'é'r"s'b'i'ld' '6é'h%'éflé s I'?"e'r'wé('z)'rmr'ﬁé TR i'r'{g. ...... ééh'\}fgﬁﬁw‘fﬁi.ﬁéﬁdgl‘(}é s R
arbejdsgange og sidst af rdvarer. Vask med sterilet.
pa dagen
Btk e a.g. vasices Efter epiid 'c.)é Gy i vk e sebevand. T Bent gumm b s g A
dagen Skyl med rent vand fodtgj. Handvask efter handtering.
T Erter spild 'dé'éid'éi'ﬁé .................................................... oot ot 'éi"d’é'g'é'r'{, ................ ééh\}féﬂrﬁfﬁiﬁéﬁdé&é R @
dagen renggr sidst pa dagen Handvask efter handtering.
T — Eftersp|ld ogugent 'I'i'g' ................................................... Vaskhylderkq)leskab ................. Benytgummlhandske R ol
indvendig og udvendig indvendig og udvendig. Handvask efter handtering.
Kokdenuncke og afigb Bagiiet, Sidst pi dagen Renar | lsbet af dagen, spe- Benyt gummikandsker, T g
renses cielt mellem de forskellige Handvask efter handtering.
arbejdsgange
Vaeggevarbejdsbor : eEftersp|Id daghgt og .................................................... o afdagen ................ Benytgummlhandske S o
nedvaskes grundig ugentlig renggr sidst pa dagen Handvask efter handtering.
Gurige viegge dare. Efter spiid op grandig. T ask med varmit ssbevand, T Benyt gummibandaker T R
og dgrrammer ugentlig tor af med rent viskestykke. Handvask efter handtering.
s oo ’gm"E'f’t'é'r“s'b'i’Id' 6é'e’il'é'r S I'?"e'r'wé('z)'r”é'f;cé D ééh\}i'g‘d}ﬁhﬁ'i'ﬁéh’dgké f’c')'g' .......................... i
og indvendig, tarres af ugentlig anvisning hvad producenten anbefaler
S mhattevaskesog ........... Ugentllg ...................................................................... A —————— kkehg . udsugn mg e TG
filtre vaskes i tgr af med rent viskestykke. dryppe em i maden. Vigtig med god
opvaskemaskine udsugning da stegeos kan veere skadelig
for helbredet
(g ng aftopp i Ugentllg ...................................................................... st g ——"— Benytgummlhandske R o yam

pa overskabene

tgr af med rent viskestykke.
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RENG@RINGSRUTINE

FORBYGGELSESMIDLER

Skuffer og skabe
vaskes

Vask med varmt saebevand,
tor af med rent viskestykke.

Loft og lamper
nedvaskes

VVask med varmt sabevand,
tor af med rent viskestykke.

Opvaskemaskine
vaskes indvendig og
udvendig

Filtre tages ud og renses og
skylles. Tgrres af udenpa.

Forsigtighed ved udskiftning af opvaske-
middel da det er aetsende ved hudkon-

Efter spild og ugentlig. En
gang om maneden renses
med kaffemaskinerens

Efter spild/brug,
dagligt sidst pa dagen

VVask med varmt sabevand,
tor af med rent viskestykke.

VVask med varmt sabevand,
tor af med rent viskestykke.

Service og serverings-
skale m.m. vaskes

Tjek jaevnligt at skyllevandet
i maskinen er 82° C.

VVask med varmt vand
og vaskemiddel

Efter brug og mellem
arbejdsgange

Renggr mellem tilberedning
af rdvarer. Vask m. varmt
vand og vaskemiddel, skyl
grundig med varmt vand.

Udskift braetter med riller
dybere end 2 mm.

Efter brug og mellem
arbejdsgange

Renggr mellem tilberedning
af rdvarer. Vask m. varmt
vand og vaskemiddel, skyl
grundig med varmt vand.

Rene viskestykker/karklude
hver dag. Tilvask hver aften

Tor ikke hander eller knive i brugte vi-
skestykker/karklude. Benyt papir
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Opbevaring af renggringsmidler og desinficeringsmidiler

DATO FIRMA / PRODUCENT OG PRODUKTNAVN DOSERING OG BENYTTES TIL KORRIGERENDE HANDLING UDF@RT AF



KONTROLPARAMETRE

Kritisk kontrolpunkt
Personlig hygiejne

Risiko

Ved mangelfuld personlig hygiejne vil
der veere risiko for at overfgrer
ugnskede mikroorganismer fra
personalet over i maden

Forebyggelse

Fastlagte procedurer for personlig
hygiejne overholdes

Kritisk graanse

Rent arbejdstgj

Sygdomsfri

Hyppig vask af haender. Vask af haander ved produktions-
skift og altid efter toiletbesgg

Szebedispenser og engangshandklaeder i kpkken

Handling ved fejl
Yderlige instrukser om fastlagte procedurer

Frelsens Hzer Vejle | Staldgaardsgade 4 | 7100 Vejle goom? W\MVDWL’WJ/\!% @

Personlig hygiejne

PROCEDURER °

Det er den daglige leders ansvar at overholde den
i egenkontrollen beskrevne personlige hygiejne.

Kontrolansvarlig: Daglig leder

Ved overskridelser skrives fejlrapport, SKEMA 5 o
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SKEMAER

SKEMA 1 - Varemodtagelse

SKEMA 2 - Temperatur og adskillelse i opbevaringen
SKEMA 3 - Opvarmning og adskillelse i produktionen
SKEMA 4 - Renggringskontrol

SKEMA 5 - Fejlrapport

SKEMA 6 - Vedligeholdelsesplan

SKEMA 7 - Revidering

SKEMA 8 - Madallergener logbog

SKEMAERNE 1 - 5 er virksomhedens dokumentation for egenkontrol
SKEMA 6 er til at noterer planlagt vedligeholdelse
SKEMA 7 er til den drlige revidering af programmet

...ngZ med omtanke
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SKEMA 1 - Varemodtagelse

Temperatur/Markning/Emballage Angiv frekvens for dokumentation Metode: Temperaturen males enten med et indstikstermometer mel-
lem 2 kglevarer eller med et infrargdt termometer pa oversiden af fg-
@ ugentlig O andet AEvETER
DATO&SIGNATUR ... RO s LEVERAND@R  M/ERKNING/EMBELLAGE MAT-c ) SKEMAS
01.06.2017 Oksefahe 10ky Koickly (Vok) (e ) o )
02.06 2017 Suinckotalletidy Shy Dighaf (Vo) re ) 8 V)
05.06 2017 Spatelibs Meny (Vo) ren ) 5 ()

)
=
\_/
)
m
o
-
—/
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SKEMA 2 - Temperaturovervagning af varemodtagelsen og opbevaring

Temperaturovervdgning Angiv frekvens for dokumentation Metode: Temperaturen males enten med et indstikstermometer mel-
lem 2 kglevarer eller med et infrargdt termometer pa oversiden af fg-
@ ugentlig O andet devaren
EGEE
E; = -
G OO e LI AR A A RN AR TR R LR N L HAER L A U EEE SR 2 SR LA S FE AT
Kgleskabe < 5° (letfordzervelig fgdevarer, ravarer og tilberedte fgdevarer)
Kgleskab #1 - kgkken 4° G° G 4° G° G° 4° K K 4° 9 9 Uk G°
Kgleskab #2 - Display kgler 4 3° 3° 4 3° 3° 4 3° 3° 4° & &P I Z°

Fryseskab -18° (forsne varer)

—Fryseskab-#5—Ffgrstesal 26* #5° #9° 26> 15° 19° 26* 15° #9° 26 15° 19° 15° 79°
Udfgrt af (initialer) I NH NH w NH - KK JL KK L KK KK oM KK w KK uw

Opvaskemaskine 20° 18° 19° 20° 18° 19° 20° 18° 19° 20° 18° 79° 18° 79°
Udfert af (initialer) I I NH NH w NH - KK - JL KK L KK KK o KK w KK w
(Oy+10] Bemarkninger v. udsving eller mekanisk svigt:

5= e

=
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SKEMA 3 - Opvarmning, varmholdt, nedkgling, adskillelse

Angiv frekvens for dokumentation Metode: Temperaturen males med et indstikstermometer i

kernen af fgdevaren
@ ugentlig O andet

Temperatur efter varmebehandling 76 77 79
(Minimum +75 °C)

Temperatur ved varmholdt 67 64 65
(Minimum +65 °C)

Vil du gemme eller kassere retten? KASSER KASSER
. °C °c °c °c oc

Nedkgling start

(Minimum +65 °C) 13.00 65 12.30 60 1510 65

Nedkgling slut ki °C ki °C ki °C ki C kI C

(Hgjst +10 °C indenfor hgjst 3 timer) 74.00 4 14.00 59 16.30 5
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«zez SKEMA 4 - hygiejneplan

NB! Er der saebe og Metode: Szt kryds (X) ud for de opgaver der bliver udfgrt |
ugentligt

engangshandklader
ved ALLE handvaske? madnedligt

B R R R R R R R R R R R R R R R TR PR P PRP R PP

....................................................................................................................................................................................................................................................

.................................................................................................................................................................................................................................................

B R R R R R R R R R D R R R R R S R R R R R R R P R
P PP PR RS SIS L ST IS S S S P S R S P P P S P S P S P S P PP P S PP S I ST PP )

Lofter

.................................................................................................................................................................................................................................................. -

Skabe indvendig

............................................................................................................................................................................................................................................... en
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L |

OPVASK

KOMFUR
HANDVASK
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RAVARER

* INGENTING PA GULV

* INGEN TOBAK | KOKKEN
* INGEN OVERTQJ ELLER
TASKER | KOKKEN

HSVAQNYH

FARDIGBEHANDLET
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SKEMA 5 - Fejlrapport

_DATOSSIGNATUR FEIL beskrivfejlen HANDING, beskriv hvad du har giortved det

02062017 Do, Suekstolletiely Sky, 8 °C ved modltugelse midt vahene ud

........ L ] e
e
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SKEMA 6 - Vedligeholdelsesplan

LOMRADE PLANLAGT VEDLIGEHOLDELSE ~  cooo......FORVENTETUDFGRTDATO - UDF@RT DATO OG SIGNATUR
Bygning Radistshen s mellemgang, kel i fuld don 10.06 2017 11.06 2017 Poor
(=] g [m]
.............................................................................................................................................................................................................................. HE
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SKEMA 7 - Revideringsskema

VED MANGLER BESKRIVES FEJLEN
KONTROL OG REVISION GENNEMGAET EMNER OG HVAD DER ER GJORT

Vedligeholdelse: Er vaegge, lofter, dgre, karme, maskiner samt redskaber [ j [ j
intakte? (Skal vaere hele, jaavne/glatte og let afvaskelige)

Alle lokaler gennemgaet.
Er lokalerne sikret mod skadedyr?

Kontroller at der ikke er skadedyr!

Egenkontrol Alle resultater fra egenkontrollen gennemgas (skemaer og [ j [ j
afvigelsesrapporter).
Er der rettet op pa eventuelle fejl?

Er egenkontrolprogrammet tilstrakkeligt?

(Har der veeret mange afvigelser pa bestemte omrader,
intensiveres overvagningen. \/aer opmaerksom pa om, der er
kommet nye aktiviteter, hvor det er ngdvendigt at udvide
egenkontrollen.)

Er alle medarbejdere instrueret i egenkontrollens procedurer?
Er indstikstermometer kalibreret mod is i vand og kogende vand?

Dato Kontrolansvarlig:
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SKEMA 8 - Madallergi logbog

Vejledning til egenkontrol - procedurer for oplysning om allergener ingredienser.
Logbogen kan bruges, nar du vil informere dine kolleger eller gaester, hvilke allergener ingredienser, som er tilsat retten.

Seet kryds i skemaet hvilke allergener, som er tilsat retten. Husk at alle allergener i faerdigprodukter ogsa ma identificeres nedenfor i skemaet.

Gluten Krebsdyr  /fEg Fisk Jordned Soya Maelk Nedder  Selleri Sesam frg

Sennep Sulfitter Lupin  Blgddyr
¥ =2 ©® 4y & 2 & B E @
Ret/dato/kok

............................................................................................................................................................................................................................................................
...........................................................................................................................................................................................................................................................
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