Brug skemaet
til at lave din
risikoanalyse

Lo

gm) Ministeriet for Fedevarer, Landbrug og Fiskeri
- Frdevarestyrelsen

Hjaelp til at lave din risikoanalyse

Du skal gennemga

* Din virksomheds aktiviteter med fedevarer

* Risici forbundet med disse aktiviteter

» Muligheder for styring — dvs. hvad gar du for at
undga, at kunderne bliver syge af at spise maden

| risikoanalysen skal du skrive, alle de aktiviteter du
har i din virksomhed, men ogséa hvilke af dine fede-
vareaktiviteter, der kan udggre en risiko for fedevare-
sikkerheden. Du skal derfor udpege det Fadevare-
styrelsen kalder kritiske aktiviteter og som skal med

i dit egenkontrolprogram.

Udpeg kritiske aktiviteter

Kritiske aktiviteter er, hvor du selv har mulighed for at styre
processen og undga, at der f.eks. opstar vaekst af bakterier
i fadevaren eller forurening. Dette kan f.eks. veere ved
opvarmning, varmholdelse og nedkgling af fadevarer.

Beskriv virksomheden kort

Virksomhedens navn og adresse:

Virksomheden er registreret af Fgdevarestyrelsen
den (dato):

Virksomhedsejer:

De kritiske aktiviteter udpeger du ved at seette kryds i
skemaet. Du skal ogsa beskrive, hvordan du vil styre dine
kritiske aktiviteter. Ved en udfgrlig beskrivelse sikrer du,
at der ikke opstar problemer med fadevaresikkerheden.
Hvis du saetter et kryds i skemaet ved en kritisk aktivitet,
skal det ogsa fremga af dit egenkontrolprogram.

Risikoanalysen skal vaere tilgaengelig

Din skriftlige risikoanalyse skal altid veere tilgeengelig

— fysisk eller digitalt - i din virksomhed, og du skal altid
kunne fremvise den, nar Fgdevarestyrelsen kommer pa
kontrolbesgag.

Brug skemaet til din risikoanalyse.

Du skal tilpasse skemaet til de aktiviteter, der er i din
virksomhed. Du skal kun udfylde de rubrikker, der er
relevante for din situation. Det er ikke sikkert at alle
omrader er gaeldende for dig. Det kan betyde, at der er
nogle omrader, du slet ikke skal udfylde, at du f.eks. ikke
har kritiske aktiviteter.

Beskriv din virksomhed kort:

CVR-nummer:




.-

Skema til risikoanalyse N e oo ke
— hvad ggr du, og hvad kan du ggre, hvis det gar galt

Modtagelse af varer

Saet kryds hvis ja, og hvis du har
en kritisk aktivitet

Jeg modtager eller indkgber
selv emballerede/
uemballerede fedevarer
som skal pa kel

— ex mejeriprodukter,
palaegsvarer, fersk ked,
fersk fisk, ag, osv.

C] Kritisk aktivitet

Uddyb hvad du laver/gor?

Jeg far leveret: Skinke, aeg, ost,

salat, hakket ked og nogle
gange henter jeg selv i engros
supermarked.

Hvad kan der ske/ga galt, og
hvad er risikoen ved det?

Fodevarens temperatur kan
veerre for hgj ved modtagelse.

Emballagen kan veere brudt.

Der kan vokse
sygdomsfremkaldende
bakterier frem i maden, og
holdbarheden kan blive kortere.

Fremmedlegemer ved brudt
emballage.

Hvad gor du for at styre
processen og opna sikre
fedevarer?

Jeg maler varernes temperatur ved
modtagelse. Den ma max veere 5 °C

Tjekker at emballagen er hel.

Tjekker at holdbarhedsdatoen ikke
er overskredet.

Tjekker faktura/felgesedler passe
med det modtaget

Hvad ger du hvis det gar galt?
OBS: Husk egenkontrolprogram
(hent skema pa fvst.dk)

Hvis temperaturen ikke er ok,
vurderer jeg om jeg skal sende
varen retur, smide dem ud eller
om de kan bruges.

Jeg tjekker ogsa holdbarhed og
hvilke ingredienser der skal
bruges med det samme.

[:] Jeg modtager emballerede
faedevarer, som skal pa
frost — ex frosne grensager,
frossent kad, frossen fisk,
frossent bagveerk, osv.

C] Kritisk aktivitet

Jeg laver pitabrgd med tun og
salat

Varen er helt eller delvist optget
ved modtagelse.

Der er risiko for bakterievaekst.

Efter vurdering af varerne kan jeg
veelge at kassere varer, anvende
dem straks eller ompakke og saette
dem pa frost med det samme.

Tjekker faktura/falgesedler passe
med det modtaget




.-

Ministeriet for Fedevarer, Landbrug og Fiskeri

Skema til risikoanalyse Y vt eisn
— hvad ggr du, og hvad kan du ggre, hvis det gar galt

Modtagelse af varer — fortsaettelse

Saet kryds hvis ja, og hvis du har Uddyb hvad du laver/gor?

en kritisk aktivitet

Hvad kan der ske/ga galt, og
hvad er risikoen ved det?

Hvad gor du for at styre
processen og opna sikre
fedevarer?

Hvad ger du hvis det gar galt?
OBS: Husk egenkontrolprogram
(hent skema pa fvst.dk)

Jeg far leveret falgende varer:
Grgntsager, mel, pasta,
dasetun og dasetomater

og der kan ske forurening
mellem varerne (fysisk
forurening/bakterievaekst)

Tjekker om emballagen er ok Hvis emballagen er brudt eller
varerne ikke er friske sender jeg

dem retur.

D Jeg modtager emballerede/
uemballerede fadevarer
som kan opbevares ved
stuetemperatur — ex tun

pa dase, krydderier, ris,
pasta, vin, grentsager,

Grentsagerne er rddne og
uegnede at spise

Tjekker om grentsagerne er friske

frugt, eller varer som
kreever opmarksomhed
ift. allergener.

og kasserer eventuelt radne
grensager

Tjekker faktura/falgesedler passe
med det modtaget

[:] Kritisk aktivitet

D Andet

[:] Kritisk aktivitet




Skema til risikoanalyse

— hvad ggr du, og hvad kan du ggre, hvis det gar galt

.-

Ministeriet for Fedevarer, Landbrug og Fiskeri
- Frdevarestyrelsen

Opbevaring/lager

Saet kryds hvis ja, og hvis du har
en kritisk aktivitet

D Jeg opbevarer emballerede/
uemballerede fadevarer
som skal pa kel — ex
mejeriprodukter, palaegs-
varer, fersk ked, fersk
fisk, blandede salater,

&g, osv.

C] Kritisk aktivitet

Uddyb hvad du laver/gor?

Jeg opbevarer pa kgl: skinke,
ost, grensager, kogte rejer,
fiskeprodukter, 2eg, fersk
hakket kad.

Hvad kan der ske/ga galt, og
hvad er risikoen ved det?

Kgleskabets og kelerummets
temperatur er for hgj, sa

der kan vokse
sygdomsfremkaldende
bakterier frem i maden, og
holdbarheden kan blive kortere.

At de ra fadevarer fx salat og
kad forurener spiseklare
fedevarer.

Glas, plast, metal, pap og andre
fremmedlegemer kan komme i
eller pa maden

Hvad gor du for at styre
processen og opna sikre
fedevarer?

Tjekker jeevnligt temperaturen i
kaleskabet/-rum. Den skal vaere
max. 5 °C grader.

Deekker fgdevarer godt til.
Sikrer at der altid er god
luftcirkulation, og at

keleskabet/-rummet ikke er overfyldt.

Teor fedevarer op i en bakke.

God adskillelse mellem ra og
tilberedte fedevarer og forskellige
grupper/typer af fadevarer

Hvad ger du hvis det gar galt?
OBS: Husk egenkontrolprogram
(hent skema pa fvst.dk)

Termostaten i kgleskabet skal
justeres, sa det kgrer ved max
5 grader.

Er temperaturen for hgj, smider
jeg de fedevarer ud der ikke
kan tale hvis temperaturen har
veeret for hgj. Resten bruger jeg
med det samme.

Hvis varer bliver forurenet af
optgede varer eller pga.
adskillelse, vurdere jeg om de
skal kasseres eller kan
varmebehandles.

D Jeg opbevarer emballerede/
uemballerede fodevarer
som skal opbevares pa
frost — ex grensager, kad,
fisk, bagvaerk, osv.

C] Kritisk aktivitet

Jeg opbevarer pa frost: Kylling,
kebab, pommes fritter og is

At emballagen ikke er egnet til
frost eller er gaet i stykker — sa
varen forurenes

At temperaturen er for hgj som
forringer eller forkorter —
fedevarerens holdbarhed

Om pakker til anden frostegnet
emballage.

Tjekker jeevnligt at temperaturen er
minus 18 °C eller koldere

Er varen tget op skal den bruges
straks.




Skema til risikoanalyse

— hvad ggr du, og hvad kan du ggre, hvis det gar galt
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Ministeriet for Fedevarer, Landbrug og Fiskeri
- Frdevarestyrelsen

Opbevaring/lager — fortsaettelse

Saet kryds hvis ja, og hvis du har
en kritisk aktivitet

D Jeg opbevarer emballerede/
uemballerede fadevarer ved
stuetemperatur — ex tun pa
dase, krydderier, ris, pasta,
ol-fustage, vin, grontsager,
frugt, osv.

[:] Kritisk aktivitet

Uddyb hvad du laver/gor?

Jeg opbevarer pa lager:
Drikkevarer, konserves,
krydderier, pasta og mel.

Hvad kan der ske/ga galt, og
hvad er risikoen ved det?

Hvis fadevarerne bliver for
gamle forringes kvaliteten.

Hvis daser er bulede kan der
veere risiko for vaekst af
bakterier

Hvad gor du for at styre
processen og opna sikre
fedevarer?

Jaevnligt kontrollerer holdbarheden
af varerne og foretager en faglig
vurdering (bedst far).

Hvad ger du hvis det gar galt?
OBS: Husk egenkontrolprogram
(hent skema pa fvst.dk)

Bulede og defekte daser
kasseres.

Vi bruger grgnsager inden de
radner/mugner

D Andet

[:] Kritisk aktivitet
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Ministeriet for Fedevarer, Landbrug og Fiskeri

Skema til risikoanalyse Y vt eisn
— hvad ggr du, og hvad kan du ggre, hvis det gar galt

Tilberedning og handtering

Saet kryds hvis ja, og hvis du har Uddyb hvad du laver/gor?

en kritisk aktivitet

Hvad kan der ske/ga galt, og
hvad er risikoen ved det?

Hvad gor du for at styre
processen og opna sikre
fedevarer?

Hvad ger du hvis det gar galt?
OBS: Husk egenkontrolprogram
(hent skema pa fvst.dk)

D Jeg tilbereder varm mad
— ex suppe, gryderetter,
madtaerter, stege, frika-
deller, grillboffer osv.

C] Kritisk aktivitet

Vi laver Pizza, steger kebab,
laver kgdsauce, og steger
burger, friture steger halve
kyllinger, pommes frites.

Maden bliver ikke gennemstegt
og derfor varmebehandlet for
lidt, sa alle bakterier ikke bliver
dreebt.

Hvis pommes frites bliver for
mgrke kan der dannes for
meget acrylamid, som kan
veere kraeftfremkaldende.

Der kan dannes PAH, som kan
veere kraeftfremkaldende, hvis
bgffen bliver stegt for mark.

Maler temperaturen i midten af

Hvis burgeren ikke er

gennemstegte, men halv ra
indeni, steger jeg burgeren til
temperaturen +75 grader.

burgeren og k@dsaucen eller
kyllingen, Temperaturen skal min
vaere min 75 °C.

Steger kebab spyd feerdig hver dag
og nedkgler til under 10 grader C.
grader.

Friterer ved max 175 ° C og tjekker
farven.

Jeg har styr pa
stegetid/stegetemperatur — jeg
vurderer ved at se pa beffen.

D Jeg tilbereder kold mad
— ex sandwich, smgrre-
bred, yoghurt med mysli,
salater, osv.

C] Kritisk aktivitet

Jeg laver pitabrgd med tun og
salat

Hvis ravarer og tilberedt mad
star uden for kgl for laenge, sa
bakterier kan vokse frem.

Ikke tilstraekkelig adskillelse kan
forurene fadevarerne.

Huvis tun er opbevaret for varmt
og for leenge efter abning, kan
der dannes histamin, som man
kan blive syg af.

Fedevarer kan blive forurenet
med virus fra personale der er

syge.

Jeg tager forst tingene ud af
koleskabet, nar jeg skal bruge dem.
Holder dem adskilt og saetter salat
og tun tilbage pa kel, nar jeg er
feerdig med at bruge dem.

Jeg indkgber sméa daser tun og
smider rest ud, hvis det ikke er brugt
efter 2 dage.

Personale med maveonde skal blive
hjemme mindst 48 timer efter de er
raske. God handhygiejne.




Skema til risikoanalyse

— hvad ggr du, og hvad kan du ggre, hvis det gar galt

.-

Ministeriet for Fedevarer, Landbrug og Fiskeri
- Frdevarestyrelsen

Tilberedning og handtering — fortsattelse

Saet kryds hvis ja, og hvis du har
en kritisk aktivitet

Jeg skal holde mad varm
til senere servering — ex
stege, gryderetter og
saucer til servering, lune
retter pa buffet, osv.

[:] Kritisk aktivitet

Uddyb hvad du laver/gor?

Jeg steger kebabkgdet pa

panden og holder det varmt i en

beholder

Hvad kan der ske/ga galt, og
hvad er risikoen ved det?

Den tilberedte mad bliver holdt
varm ved for lav temperatur, sa
bakterierne vokser hurtig frem
og kan ggre folk syge

Hvad gor du for at styre
processen og opna sikre
fedevarer?

Jeg tjekker, at maden holdes varm
ved min. 65 ° C.

Hvad ger du hvis det gar galt?
OBS: Husk egenkontrolprogram
(hent skema pa fvst.dk)

Jeg varmer kgdet godt i gennem

D Jeg skal nedkgle varme-
behandlede fedevarer
til senere servering
— ex store portioner
gryderetter, fond, osv.

[:] Kritisk aktivitet

Jeg nedkgler kadsauce, pasta

og kebab

Retten kgles for langsomt ned,
sa bakterier kan vokse hurtigt
frem og gere folk syge.

Jeg hzelder kadsaucen over i en flad
beholder og seetter den hurtigt i
kalerummet.

Tjekker, at retten kaler ned fra 65 °C
til 10 °C pa max 3 timer.

Pasta kgles ned med rindende koldt
vand.

Hvis retten ikke er kglet ned til 10
° C efter 3 timer, smider jeg den
ud.




Skema til risikoanalyse

— hvad ggr du, og hvad kan du ggre, hvis det gar galt

.-

Ministeriet for Fedevarer, Landbrug og Fiskeri
- Frdevarestyrelsen

Tilberedning og handtering — fortsattelse

Saet kryds hvis ja, og hvis du har
en kritisk aktivitet

D Jeg handterer forskellige
slags fedevarer, der kraever
adskillelse — ex spiseklar
salat, ra grentsager og
rat ked.

[:] Kritisk aktivitet

Uddyb hvad du laver/gor?

Jeg snitter salat, former
hakkebgffer, laver kebab, og
laver kgdsauce

Hvad kan der ske/ga galt, og
hvad er risikoen ved det?

Der kommer bakterier fra det ra
ked over pa det hakkede salat,
som er klar til at spises.

Der kommer jordbakterier over
pa varmebehandlet mad, som
skal gemme — risiko for
udvikling af sporer og dannelse
af toksin

Hvad gor du for at styre
processen og opna sikre
fedevarer?

Hvad ger du hvis det gar galt?
OBS: Husk egenkontrolprogram
(hent skema pa fvst.dk)

Jeg ordner farst grgntsagerne og
ger rent og desinficerer bord og
spaekbreet, inden jeg arbejder med
andre fadevarer.

Efter jeg har arbejdet med rat ked vil
der altid blive foretaget rengaring og
desinfektion.

D Jeg handterer fadevarer
pa allergenlisten ex nadder,
sesamfrg, skaldyr, g mm.

[:] Kritisk aktivitet

Jeg handtere fgdevarer, der
kan indeholde mel, &g, meelk,
sennep, selleri, rejer, tun,
sesam.

Kunder med allergi kan blive
syge, hvis de indtager allergene
ingredienser de ikke taler.

Sikre adskillelse mellem
fedevarerne og sikre, at maerkning
er korrekt bla. med oprindelsesnavn
og klasse.

Jeg oplyser mundtligt eller skriftligt
om ingredienser i maden ift.
allergikere og allergenlisten




Lo

Ministeriet for Fedevarer, Landbrug og Fiskeri

Skema til risikoanalyse Y vt eisn
— hvad ggr du, og hvad kan du ggre, hvis det gar galt

Salg og servering

Saet kryds hvis ja, og hvis du har Uddyb hvad du laver/gor? Hvad kan der ske/ga galt, og Hvad gor du for at styre Hvad ger du hvis det gar galt?
en kritisk aktivitet hvad er risikoen ved det? processen og opna sikre OBS: Husk egenkontrolprogram
fodevarer? (hent skema pa fvst.dk)

C] Jeg salger emballerede
fedevarer som er pa kgl og
frost — ex mejeriprodukter,
palzeg, is, osv.

C] Kritisk aktivitet

D Jeg sxlger emballerede
fodevarer uden kol — ex
chokoladebar, slik, osv.

C] Kritisk aktivitet




Lo

Ministeriet for Fedevarer, Landbrug og Fiskeri

Skema til risikoanalyse MY eceresyrdser
— hvad ggr du, og hvad kan du ggre, hvis det gar galt

Salg og servering — fortsaettelse

Saet kryds hvis ja, og hvis du har Uddyb hvad du laver/gor? Hvad kan der ske/ga galt, og Hvad gor du for at styre Hvad ger du hvis det gar galt?
en kritisk aktivitet hvad er risikoen ved det? processen og opna sikre OBS: Husk egenkontrolprogram
fodevarer? (hent skema pa fvst.dk)

C] Jeg szlger uemballerede
fedevarer som er pa kol
- ex &g, fisk, ked, ost osv.

C] Kritisk aktivitet

Jeg salger uemballerede
fodevarer ved stuetempe-
ratur — ex frugt, grent, osv.

C] Kritisk aktivitet




Skema til risikoanalyse

— hvad ggr du, og hvad kan du ggre, hvis det gar galt

.-

Ministeriet for Fedevarer, Landbrug og Fiskeri
- Frdevarestyrelsen

Salg og servering — fortsaettelse

Saet kryds hvis ja, og hvis du har
en kritisk aktivitet

D Jeg salger fodevarer der
indeholder allergener
— ex jordngdder, skaldyr,
&g.

[:] Kritisk aktivitet

Uddyb hvad du laver/gor?

Jeg seelger fadevarer, der f.eks.
kan indeholde mel, &g, meelk,
sennep, selleri, rejer, tun,
sesam.

Hvad kan der ske/ga galt, og
hvad er risikoen ved det?

Kunder med allergi kan blive
syge, hvis de indtager allergene
ingredienser de ikke taler.

Hvad gor du for at styre
processen og opna sikre
fedevarer?

Jeg oplyser mundtligt eller skriftligt
om ingredienser i maden ift.
allergikere og allergenlisten

Hvad ger du hvis det gar galt?
OBS: Husk egenkontrolprogram
(hent skema pa fvst.dk)

D Andet

[:] Kritisk aktivitet

Jeg emballerede egne
fedevarer.

Jeg bruger emballage der ikke
er godkendt til de forskellige
fedevarer.

Jeg genanvender emballage fra
andre fadevarer.

Jeg indhenter et datablad pa min
emballage eller fglger anvisninger
pa meaerkningen.

Jeg sikre mig at emballagen bruges
til samme type fgdevarer.

Jeg fierner forkert emballage og
vurdere fgdevaren. Emballere
fgdevaren igen med korrekt
emballage.
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Ministeriet for Fedevarer, Landbrug og Fiskeri

Skema til risikoanalyse Y vt eisn
— hvad ggr du, og hvad kan du ggre, hvis det gar galt

Saet kryds hvis ja, og hvis du har Uddyb hvad du laver/gor? Hvad kan der ske/ga galt, og Hvad gor du for at styre Hvad ger du hvis det gar galt?
en kritisk aktivitet hvad er risikoen ved det? processen og opna sikre OBS: Husk egenkontrolprogram
fodevarer? (hent skema pa fvst.dk)

Jeg transporter fodevarer
pa kol og frost — ex mejeri-
produkter, fersk ked, mm.

C] Kritisk aktivitet

Jeg transporter fodevarer,
der kan opbevares ved
stuetemperatur — ex frugt,
grent mm.

C] Kritisk aktivitet




Skema til risikoanalyse

— hvad ggr du, og hvad kan du ggre, hvis det gar galt

.-

Ministeriet for Fedevarer, Landbrug og Fiskeri
- Frdevarestyrelsen

Transport — fortsaettelse

Saet kryds hvis ja, og hvis du har
en kritisk aktivitet

Uddyb hvad du laver/gor?

Jeg leverer pizzaer, kebab,
sandwich og andre varer jeg
selv laver.

D Jeg transporterer varm
take away.

C] Kritisk aktivitet

Hvad kan der ske/ga galt, og
hvad er risikoen ved det?

Hvis rummet til fadevarer
vognen er snavset beskidt, og
varerne kan komme i kontakt
med skidtet, kan der overfares
sygdomsfremkaldende
bakterier.

Hvis transporttiden er for lang,
kan der vokse bakterier i
maden, hvis maden bliver for
varm

Hvad gor du for at styre
processen og opna sikre
fedevarer?

Hvad ger du hvis det gar galt?
OBS: Husk egenkontrolprogram
(hent skema pa fvst.dk)

Holder vognen ren, og seerligt inden
leesning sikrer jeg, at boksen,
containeren er ren, og der ikke er
spor af skadedyr.

Pakker pizzaerne godt ind

Transporterer og leverer varerne
inden for max 1 time

D Andet

C] Kritisk aktivitet
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Ministeriet for Fedevarer, Landbrug og Fiskeri

Skema til risikoanalyse Y vt eisn
— hvad ggr du, og hvad kan du ggre, hvis det gar galt

Andet — har du aktiviteter der ikke er naevnt, skriv dem her

Saet kryds hvis ja, og hvis du har Uddyb hvad du laver/gor? Hvad kan der ske/ga galt, og Hvad gor du for at styre Hvad ger du hvis det gar galt?
en kritisk aktivitet hvad er risikoen ved det? processen og opna sikre OBS: Husk egenkontrolprogram
fodevarer? (hent skema pa fvst.dk)

C] Andet

C] Kritisk aktivitet

C] Andet

C] Kritisk aktivitet




	Risikoanalyse_skema_Editerbar PDF_004.pdf
	Tom side
	Tom side

	Risikoanalyse_skema_Editerbar PDF_004.pdf
	Tom side
	Tom side


	Virksomhedens navn og adresse 1: 
	Virksomhedens navn og adresse 2: 
	Dato for virksomhedens registrering: 
	Virksomhedsejer: 
	CVR nr: 
	Virksomhedsbeskrivelse: 
	Modtagelse-1: Jeg får leveret: Skinke, æg, ost, salat, hakket kød og nogle gange henter jeg selv i engros supermarked.
	Modtagelse-2: Fødevarens temperatur kan værre for høj ved modtagelse. 



Emballagen kan være brudt.



Der kan vokse sygdomsfremkaldende bakterier frem i maden, og holdbarheden kan blive kortere. 



Fremmedlegemer ved brudt emballage.
	Modtagelse-3: Jeg måler varernes temperatur ved modtagelse. Den må max være 5 °C 



Tjekker at emballagen er hel.



Tjekker at holdbarhedsdatoen ikke er overskredet.



Tjekker faktura/følgesedler passe med det modtaget
	Modtagelse-4: Hvis temperaturen ikke er ok, vurderer jeg om jeg skal sende varen retur, smide dem ud eller om de kan bruges. 



Jeg tjekker også holdbarhed og hvilke ingredienser der skal bruges med det samme.
	Modtagelse-5: Jeg laver pitabrød med tun og salat
	Modtagelse-6: Varen er helt eller delvist optøet ved modtagelse.



Der er risiko for bakterievækst.
	Modtagelse-7: Efter vurdering af varerne kan jeg vælge at kassere varer, anvende dem straks eller ompakke og sætte dem på frost med det samme.



Tjekker faktura/følgesedler passe med det modtaget
	Modtagelse-8: 
	Modtagelse-9: Jeg får leveret følgende varer: Grøntsager, mel, pasta, dåsetun og dåsetomater
	Modtagelse-10: og der kan ske forurening mellem varerne (fysisk forurening/bakterievækst) 



Grøntsagerne er rådne og uegnede at spise
	Modtagelse-11: Tjekker om emballagen er ok









Tjekker om grøntsagerne er friske og kasserer eventuelt rådne grønsager



Tjekker faktura/følgesedler passe med det modtaget
	Modtagelse-12: Hvis emballagen er brudt eller varerne ikke er friske sender jeg dem retur.
	Modtagelse-13: 
	Modtagelse-14: 
	Modtagelse-15: 
	Modtagelse-16: 
	Opbevaring-1: Jeg opbevarer på køl: skinke, ost, grønsager, kogte rejer, fiskeprodukter, æg, fersk hakket kød.
	Opbevaring-2: Køleskabets og kølerummets temperatur er for høj, så 

der kan vokse sygdomsfremkaldende bakterier frem i maden, og holdbarheden kan blive kortere.



At de rå fødevarer fx salat og kød forurener spiseklare fødevarer. 



Glas, plast, metal, pap og andre fremmedlegemer kan komme i eller på maden
	Opbevaring-3: Tjekker jævnligt temperaturen i køleskabet/-rum. Den skal være max. 5 °C  grader.



Dækker fødevarer godt til.

Sikrer at der altid er god luftcirkulation, og at køleskabet/-rummet ikke er overfyldt.

Tør fødevarer op i en bakke.



God adskillelse mellem rå og tilberedte fødevarer og forskellige grupper/typer af fødevarer
	Opbevaring-4: Termostaten i køleskabet skal justeres, så det kører ved max 5 grader. 



Er temperaturen for høj, smider jeg de fødevarer ud der ikke kan tåle hvis temperaturen har været for høj. Resten bruger jeg med det samme.

Hvis varer bliver forurenet af optøede varer eller pga. adskillelse, vurdere jeg om de skal kasseres eller kan varmebehandles.
	Opbevaring-5: Jeg opbevarer på frost: Kylling, kebab, pommes fritter og is
	Opbevaring-6: At emballagen ikke er egnet til frost eller er gået i stykker – så varen forurenes



At temperaturen er for høj som forringer eller forkorter –  fødevarerens holdbarhed
	Opbevaring-7: Om pakker til anden frostegnet emballage.





Tjekker jævnligt at temperaturen er minus 18 °C  eller koldere
	Opbevaring-8: Er varen tøet op skal den bruges straks.
	Opbevaring-9: Jeg opbevarer på lager: Drikkevarer, konserves, krydderier, pasta og mel.
	Opbevaring-10: Hvis fødevarerne bliver for gamle forringes kvaliteten.





Hvis dåser er bulede kan der være risiko for vækst af bakterier
	Opbevaring-11: Jævnligt kontrollerer holdbarheden af varerne og foretager en faglig vurdering (bedst før).


	Opbevaring-12: Bulede og defekte dåser kasseres.



Vi bruger grønsager inden de rådner/mugner
	Opbevaring-13: 
	Opbevaring-14: 
	Opbevaring-15: 
	Opbevaring-16: 
	Tilberedning-1: Vi laver Pizza, steger kebab, laver kødsauce, og steger burger, friture steger halve kyllinger, pommes frites.


	Tilberedning-2: Maden bliver ikke gennemstegt og derfor varmebehandlet for lidt, så alle bakterier ikke bliver dræbt.



Hvis pommes frites bliver for mørke kan der dannes for meget acrylamid, som kan være kræftfremkaldende.



Der kan dannes PAH, som kan være kræftfremkaldende, hvis bøffen bliver stegt for mørk.


	Tilberedning-3: Måler temperaturen i midten af burgeren og kødsaucen eller kyllingen, Temperaturen skal min være min 75 °C.

Steger kebab spyd færdig hver dag og nedkøler til under 10 grader C.

grader.



Friterer ved max 175 ° C og tjekker farven.



Jeg har styr på stegetid/stegetemperatur – jeg vurderer ved at se på bøffen.
	Tilberedning-4: Hvis burgeren ikke er gennemstegte, men halv rå indeni, steger jeg burgeren til temperaturen +75 grader. 
	Tilberedning-5: Jeg laver pitabrød med tun og salat
	Tilberedning-6: Hvis råvarer og tilberedt mad står uden for køl for længe, så bakterier kan vokse frem. 

Ikke tilstrækkelig adskillelse kan forurene fødevarerne. 

Hvis tun er opbevaret for varmt og for længe efter åbning, kan der dannes histamin, som man kan blive syg af.

Fødevarer kan blive forurenet med virus fra personale der er syge.  
	Tilberedning-7: Jeg tager først tingene ud af køleskabet, når jeg skal bruge dem.

Holder dem adskilt og sætter salat og tun tilbage på køl, når jeg er færdig med at bruge dem. 

Jeg indkøber små dåser tun og smider rest ud, hvis det ikke er brugt efter 2 dage.

Personale med maveonde skal blive hjemme mindst 48 timer efter de er raske. God håndhygiejne.
	Tilberedning-8: 
	Tilberedning-9: Jeg steger kebabkødet på panden og holder det varmt i en beholder
	Tilberedning-10: Den tilberedte mad bliver holdt varm ved for lav temperatur, så bakterierne vokser hurtig frem og kan gøre folk syge
	Tilberedning-11: Jeg tjekker, at maden holdes varm ved min. 65 ° C.
	Tilberedning-12: Jeg varmer kødet godt i gennem 
	Tilberedning-13: Jeg nedkøler kødsauce, pasta og kebab
	Tilberedning-14: Retten køles for langsomt ned, så bakterier kan vokse hurtigt frem og gøre folk syge.
	Tilberedning-15: Jeg hælder kødsaucen over i en flad beholder og sætter den  hurtigt i kølerummet. 



Tjekker, at retten køler ned fra 65 °C til 10 °C på max 3 timer. 



Pasta køles ned med rindende koldt vand.
	Tilberedning-16: Hvis retten ikke er kølet ned til 10 ° C efter 3 timer, smider jeg den ud.
	Tilberedning-17: Jeg snitter salat, former hakkebøffer, laver kebab, og laver kødsauce
	Tilberedning-18: Der kommer bakterier fra det rå kød over på det hakkede salat, som er klar til at spises.



Der kommer  jordbakterier over på varmebehandlet mad, som skal gemme – risiko for udvikling af sporer og dannelse af toksin
	Tilberedning-19: Jeg ordner først grøntsagerne og gør rent og desinficerer bord og spækbræt, inden jeg arbejder med andre fødevarer. 



Efter jeg har arbejdet med råt kød vil der altid blive foretaget rengøring og desinfektion. 
	Tilberedning-20: 
	Tilberedning-21: Jeg håndtere fødevarer, der kan indeholde mel, æg, mælk, sennep, selleri, rejer, tun, sesam.
	Tilberedning-22: Kunder med allergi kan blive syge, hvis de indtager allergene ingredienser de ikke tåler.
	Tilberedning-23: Sikre adskillelse mellem fødevarerne og sikre, at mærkning er korrekt bla. med oprindelsesnavn og klasse. 



Jeg oplyser mundtligt eller skriftligt om ingredienser i maden ift. allergikere og allergenlisten
	Tilberedning-24: 
	Salg-1: 
	Salg-2: 
	Salg-3: 
	Salg-4: 
	Salg-5: 
	Salg-6: 
	Salg-7: 
	Salg-8: 
	Salg-9: 
	Salg-10: 
	Salg-11: 
	Salg-12: 
	Salg-13: 
	Salg-14: 
	Salg-15: 
	Salg-16: 
	Salg-17: Jeg sælger fødevarer, der f.eks. kan indeholde mel, æg, mælk, sennep, selleri, rejer, tun, sesam.
	Salg-18: Kunder med allergi kan blive syge, hvis de indtager allergene ingredienser de ikke tåler.
	Salg-19: Jeg oplyser mundtligt eller skriftligt om ingredienser i maden ift. allergikere og allergenlisten


	Salg-20: 
	Salg-21: Jeg emballerede egne fødevarer.
	Salg-22: Jeg bruger emballage der ikke er godkendt til de forskellige fødevarer.



Jeg genanvender emballage fra andre fødevarer.
	Salg-23: Jeg indhenter et datablad på min emballage eller følger anvisninger på mærkningen.



Jeg sikre mig at emballagen bruges til samme type fødevarer.
	Salg-24: Jeg fjerner forkert emballage og vurdere fødevaren. Emballere fødevaren igen med korrekt emballage.
	Transport-1: 
	Transport-2: 
	Transport-3: 
	Transport-4: 
	Transport-5: 
	Transport-6: 
	Transport-7: 
	Transport-8: 
	Transport-9: Jeg leverer pizzaer, kebab, sandwich og andre varer jeg selv laver.
	Transport-10: Hvis rummet til fødevarer vognen er snavset beskidt, og varerne kan komme i kontakt med skidtet, kan der overføres sygdomsfremkaldende bakterier.



Hvis transporttiden er for lang, kan der vokse bakterier i maden, hvis maden bliver for varm


	Transport-11: Holder vognen ren, og særligt inden læsning sikrer jeg, at boksen, containeren er ren, og der ikke er spor af skadedyr.



Pakker pizzaerne godt ind



Transporterer og leverer varerne inden for max 1 time
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