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Dette egenkontrolprogram er galdende for:

CVR. nr.: 29189692

Dette egenkontrolprogram tilhgrer Assens Madservice.

Assens Madservice s egenkontrolprogram for plejecentre, pleje boliger oq daghjem er udarbejdet
centralt som et rammeprogram og kraever at hver enkelte enhed tilpasser programmet.

Det overordnede ansvar for Egenkontrolprogram er placeret hos Chefgkonoma/Assens Madservice.
Tilpasningen, implementeringen samt det daglige ansvar for egenkontrolprogrammet pahviler den til enhver tid
fungerende leder pa enheden, herunder egenkontrollens gennemfgrelse, samt fadevaremyndighedernes
godkendelse af programmet.

Programmet er udarbejdet i et samarbejde mellem Chefgkonoma/Assens Madservice og Kvalitets &
Fadevarekonsulent fra Mortalin A/S der kender HACCP principperne, fedevarehygiejne og lovgivningen pa
egenkontrolomradet.

Programmet skal revideres ved vaesentlige aendringer i enhederne og minimum én gang arligt.
Det er den fungerende leder pa enheden, der er ansvarlig for at udfgrer revisionen, og at meddele evt. &endringer
der kraever opdatering af rammeprogrammet til Assens Madservice.

Al dokumentation for egenkontrol gemmes i min. 2 ar.
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Virksomhedsbeskrivelse:

[] Plejecenter

] Plejebolig

[] Daghjem

[] Der serveres for fastpersonkreds over 12 personer
[] Der serveres for fastpersonkreds pa hgjst 12 personer

Aktiviteter der vurderes som Kritisk kontrol punkt

[] Levering/Modtagelse af fadevarer

] Kglevarer [] Frostvarer [] Varmholdte retter

[] Afhentning af varer af fadevarer af

] Kglevarer [] Frostvarer [] Varmholdte retter

[] Opbevaring af fadevarer

] Kglevarer [] Frostvarer [] Varmholdte retter

[] Varmebehandling

[ ] Grad, veelling, brad og kage
[] Grontsager
[] Helt/ hakket kad

[ Tilberedning af mad fra
bunden

] Feerdig retter

[] Genopvarmning ] Rester

[] Nedkaling, kaleskab

[] Mad fremstillet i enhed til senere brug kel/frost.

[] Rester

[] Varmholdning, mere end 3 timer - Eks. buffet

@vrige aktiviteter:

[] Levering/Modtagelse af fadevarer

[] Kolonial [] Frisk frugt & grent [] Andet

[] Afhentning af varer af fadevarer

[] Kolonial [] Frisk frugt & grent [] Andet

] Opbevaring af fadevarer

] Kolonial [] Frisk frugt & grent [] Andet

[] Klarggring af ravarer

[ Frisk frugt & grent, herunder salater
[] Ked

L] Fjerkree

] Fisk

] Andet, beskriv:

[] Fremstilling af madpakker,
smgrrebrad mv.

[] Udskeering af palaeg

[] Fremstilling af egne mayosalater, frikadeller mv.

[] Varmholdning, mindre end 3 timer - Eks. buffet

[] Grill arrangementer for enheden

Lejlighedsvise arrangementer m/Gaester ” udefra” (Lejlighedsvise arrangementer: max. 10 x arligt)

[] Arrangementer med tilmelding/invitation

[] Arrangementer uden tilmelding/invitation

] Andet, beskriv

Leverandearer: Alle fadevarer leveres/modtages fra autoriserede og registrerede virksomheder.

Personale: Medarbejdere der handterer fgdevarer skal instrueres og/eller uddannes i fadevarehygiejne, sa det
star i rimeligt forhold til det arbejde, de skal udfare.

Virksomheden har mulighed for at malrette sin instruktion og/eller uddannelse af medarbejderne, sa det passer il
virksomhedens behov og kan saledes selv afgare hvad der fungerer bedst, enten en sidemandsoplaering, et
hygiejnekursus eller en kombination af begge.
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Afsnit 1.

Procedure

1. Afvigelser

. Sygdomsudbrud

. Sporbarhed

. Tilbagetrakning

. Rengering

. Vedligehold

. Skadedyrssikring

~NoabhwiN

1. Rapportering af fejl & afvigelser
e Ved afvigelser noteres pa skema for dokumentation af egenkontrol. Beskriv hvad der er gjort for at rette
fejlen, samt hvad der evt. skal geres for at den ikke sker igen.
¢ Kraever afvigelsen opfalgning og/eller aendringer i faste procedure udfyldes en afvigelsesrapport.
e Rapporten indseettes i mappens afsnit af afvigelser.

2. Sygdomsudbrud
Ved sygdoms udbrud pa enheden, hvor mad der er serveret pa stedet mistaenkes at veere arsagen, skal den
ansvarlige altid orienteres.

Herefter falges folgende procedure:

e Personen interviewes efter skema; Registrering af sygdomsudbrud

e Underseg om der er rester af fadevaren under mistanke pa lager (kal, frys mv.), Hvis ja — Vurdere
fedevarens sensoriske kvalitet.

e Undersgg om arsagen kan findes i handtering, opbevaring og fremstilling af den misteenkte fadevare.
Hvis ja — Fastleeg hvad der skal ggres og aendres for at undga problemet i fremtiden.

e Vurderer om der skal tages kontakt til myndighederne. Hvis der er tale om 2 eller flere tilfaelde i samme
periode skal embedsleegen/fgdevareregionen kontaktes.

Kontaktoplysninger Fodevarestyrelsen
e Fgdevarestyrelsen telefon: +45 72 27 69 00
E-post: fvst@fvst.dk

3. Sporbarhed

Ved modtagelse af varer kontrolleres at varen er i overensstemmelse med faktura, samt at krav ifglge skema for
varemodtagelse er opfyldt. (se skema Varemodtagelse).

Det skal til en hver tid veere muligt at dokumenterer; Hvem man kgber sine varer af; hvilke typer og masngder der
er modtaget fra den enkelte leverandgr, samt hvornar de er modtaget.

Der geelder samme krav til sporbarhed for materialer og genstande der kommer i direkte kontakt med fgdevarer
som for ingredienser der anvendes i fremstillingen.

Fakturaen arkiveres pa kontoret/enheden i min. 2 ar, saledes at det altid er muligt at sporer hvilken leverandgr
der har leveret hvilken vare.

Identifikationsmaerkning (Batch./lot nr. og /eller holdbarhedsdato) videre feres ikke nar ravarer er taget i
anvendelse og tilberedt. | tilfaelde af en tilbagetraekning, er det derfor ikke muligt at spore tilbage til den enkelte
varer.
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4. Tilbagekaldelse
Ved tilfeelde af produkter der skal tilbagekaldes:
¢ Alle ravarer omfattet hjemkaldelsen skal straks fjernes fra hylder i kakken, kal/frys og andet lager, ud fra
identifikation (Batch./lot nr. og /eller holdbarhedsdato)
o Alle retter opbevaret pa enheden, hvor den tilbagetrukne ravare indgar fjernes straks.
¢ Der udfyldes en afvigelsesrapport hvoraf det skal fremgar: hvor mange varer virksomheden |a inde med
samt hvilke tilberedte retter der er kasseret.
e Vurder om der skal tages kontakt til fadevaremyndighederne.
¢ Al dokumentation for tilbagetraekningen skal gemmes.

5. Renggring

¢ Der anvendes kun renggrings og desinfektionsmidler egent til formalet.

e Alle rester af rengarings- og desinfektionsmidler bortskylles med rent vand fer kontakt med
u emballerede fgdevarer.

o Der forefindes datablade over anvendte kemikalier og deres doseringer.

Visuel kontrol af Renggringen

o Dagligt inden opstart kontrolleres renggringsstandarden visuelt af den ansvarlige leder. Ved
utilstreekkelig eller mangelfuld renggring, iveerksaettes renggring inden opstart.

¢ Den ansvarlige medarbejder vil blive oplyst med manglen og om ngdvendigt instrueret i korrekt udfgrelse
af renggringen.

Dokumentation

e Enheden kan som udgangspunkt selv vaelge om der skal udarbejdes renggringsplaner. Se skabeloner for
henholdsvis dag/uge og periodisk renggring. Der er ikke krav om dokumentation/registrering af udferte
renggringsopgaver

6. Vedligehold
e Alle omrader som anvendes til opbevaring, handtering, og fremstilling af fadevarer skal holdes i en god
stand, sa det sikres at der ikke opstar risiko for fadevaresikkerheden i form af forurening af produkterne.
e Alt udstyr til handtering af fadevarer skal efterses regelmaessigt, og udskiftes/repareres hurtigst muligt
safremt dette gar i stykker.
o Kolefaciliteter skal holdes i en sadan stand at de til enhver tid fungerer optimalt, og sikrer korrekte
opbevaringsbetingelser for produkterne.
e @vrige lokaler skal holdes i en stand som sikrer at disse ikke danner grundlag for forurening eller
infektion af produkterne som handteres i disse.
Det skal Isbende pases at lofter, fliser, maling o. lign. er i hel stand.
Gulve og gulvaflgb skal veere hele og velfungerende.
Alle materialer der anvendes til vedligehold skal veere egnede til det valgte formal.
Maleudstyr skal efterprgves min. 1 x arligt.
Kontrol kan ske ved at male temperaturen pa kogende vand = 100°C og isvand = 0°C.
Dokumentation
e Enheden kan som udgangspunkt selv vaelge om opgaver der kraever udbedring og vedligehold skal
dokumenteres/registreres. Se skabelon — huskeliste.
Der er ikke krav om dokumentation/registrering af planlagt eller udfgrt vedligehold.
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7. Skadedyrssikring
Hvad er skadedyr?
e Insekter (flyvende og kraviende)
e Gnavere (mosegrise, muldvarpe, mus og rotter)

Hvad kan/skal man gere for at undga skadedyr?
Den fysiske sikring af fadevarevirksomheder mod skadedyr skal veere effektiv, sa skadedyr sa vidt muligt
forhindres i at treenge ind.

Det er bl.a. vigtigt at:
e der er net for ventilationsabninger og for abne vinduer
vinduer og dgre slutter teet
kloakdeeksler og aflgbsriste er sikret mod indtraengen af skadedyr
bevoksningen langs ydermure holdes nede
omradet langs ydermure ikke bruges som lagerplads
der er selvlukkere pa dgre til det fri

Hvad skal man gere hvis man har faet skadedyr ind i fedevarevirksomheden?
o Foadevarerne skal kasseres, hvis de er blevet forurenet med spor fra skadedyr eks. spind fra insekter,
larver eller voksne insekter, ekskrementer og gnavespor fra mus og rotter.

Insekter
¢ Mindre angreb af f.eks. mgal i kolonialvarer kan bekaempes ved at fijerne angrebne varer og stgvsuge
grundigt.

o Kakerlakker og starre angreb af insekter bekeempes bedst af et autoriseret skadedyrsfirma. | alle tilfeelde
er det enhedens eget ansvar at sikre, at fgdevarerne ikke bliver forurenet af bekaempelsesmidlerne.

e Som udgangspunkt er det ikke god hygiejnisk praksis, at bruge kemiske bekeempelsesmidler i omrader
hvor der opbevares og handteres fadevarer.

¢ Planen for bekaempelsen skal altid fremga af en afvigelsesrapport.

Mus og rotter

e Vurder omfanget, lokaliser skadedyrene.

e Afluk om muligt de bergrte lokaler/omrader

e Bekampelsen af rotter skal altid forega i et samarbejde mellem fgdevareregionen og et autoriseret
skadedyrsfirma eller den kommunale rottebekaempelse.

e Kontakt straks skadedyrsbekaemper
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