E
G
E
N
K
O
N
T
R
O
L

o
MORTALIN

Baggrundsoplysninger

Procedure:

Afvigelser
Sygdomsudbrud
Sporbarhed
Tilbagetraekning
Rengeoring
Skadedyr
Vedligehold

Nooapwh=

Procesbeskrivelse & Risikovurdering
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Udarbejdet af: Assens Madservice

. Baggrundsoplysninger Godkendt den: januar 2026
Afsnit 1. Procedure Version 4
Side 1 af 5

Dette egenkontrolprogram er geeldende for:

CVR. nr.: 29189692

Dette egenkontrolprogram tilhgrer Assens Madservice.

Assens Madservice” s egenkontrolprogram for plejecentre, pleje boliger og 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 egenkontroilens gennemfarelse, 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, fadevarehygiejne og lovgivningen pa
egenkontrolomradet.

Programmet skal revideres ved vaesentlige aandringer i enhederne og minimum én gang arligt.
Det er den fungerende leder pa enheden, der er ansvarlig for at udfarer revisionen, og at meddele evt. asndringer
der kreever opdatering af rammeprogrammet til Assens Madservice.

Al dokumentation for egenkontrol gemmes i min. 2 ar.

1
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Afsnit 1.

Baggrundsoplysninger
Procedure

Udarbejdet af: Assens Madservice
Godkendt den: januar 2026
Version 4

Side 2 af 5

Virksomhedsbeskrivelse:

[] Plejecenter

[ Plejebolig

[] Daghjem

[J 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

[] Kelevarer [] Frostvarer [] Varmholdte retter

[ Afhentning af varer af fadevarer af

[] Kelevarer [] Frostvarer [ ] Varmholdte retter

] Opbevaring af fadevarer

] Kelevarer [] Frostvarer [ ] Varmholdte retter

[] Varmebehandling

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

[ Tilberedning af mad fra
bunden

[ Feerdig retter

[J Genopvarmning [ Rester

[] Nedkaling, keleskab

[J 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

[T1 Afhentning af varer af fadevarer

] Kolonial [ Frisk frugt & grent [] Andet

[J Opbevaring af fadevarer

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

[ Klarggring af ravarer

[] Frisk frugt & grent, herunder salater
[J Ked

[ Fierkrae

] Fisk

[} Andet, beskriv:

[J Fremstilling af madpakker,
smarrebrgd mv.

[J Udskeering af paleeg

[] 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 tiimelding/invitation

[ Arrangementer uden tilmelding/invitation

] Andet, beskriv

Leveranderer: Alle feadevarer leveres/modtages fra autoriserede og registrerede virksomheder.

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

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

"
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Udarbejdet af: A_ssens_ Madservice
. Baggrundsoplysninger Godkendt den: januar 2026
Afsnit 1. Procedure Version 4
Side 3 af 5
Procedure
1. Afvigelser

2. Sygdomsudbrud
3. Sporbarhed

4. Tilbagetraekning
5. Rengoring

6. Vedligehold

7. Skadedyrssikring

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 gares for at den ikke sker igen.
Kraever afvigelsen opfalgning og/eller aendringer i faste procedure udfyldes en afvigelsesrapport.
Rapporten indsasttes i mappens afsnit af afvigelser.

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

Herefter folges felgende procedure:

o Personen interviewes efter skema; Registrering af sygdomsudbrud

¢ Undersgg om der er rester af fadevaren under mistanke pa lager (kel, frys mv.), Hvis ja — Vurdere
fodevarens sensoriske kvalitet.

¢ Undersgg om arsagen kan findes i handtering, opbevaring og fremstilling af den mistaenkte fadevare.
Hvis ja — Fastlasg hvad der skal geres 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 embedsizegen/fadevareregionen kontaktes.

Kontaktoplysninger Foadevarestyrelsen
o Foadevarestyrelsen 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 ifalge skema for
varemodtagelse er opfyldt. (se skema Varemodtagelse).

Det skal til en hver tid vaere muligt at dokumenterer; Hvem man keber sine varer af; hvilke typer og maengder der
er modtaget fra den enkelte leverandar, samt hvornar de er modtaget.

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

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

Identifikationsmaerkning (Batch./lot nr. og /eller holdbarhedsdato) videre fares ikke nar ravarer er taget i
anvendelse og tilberedt. | tilfaelde af en tilbagetraskning, er det derfor ikke muligt at spore tilbage til den enkelte
varer.

LSVE
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Udarbejdet af: Assens Madservice
. Baggrundsoplysninger Godkendt den: januar 2026
Afsnit 1. Procedure Version 4
Side 4 af 5

4. Tilbagekaldelse
Ved tilfaelde af produkter der skal tilbagekaldes:
o Alle ravarer omfattet hjemkaldelsen skal straks fiernes fra hylder i kakken, kal/frys og andet lager, ud fra
identifikation (Batch./lot nr. og /eller holdbarhedsdato)
Alle retter opbevaret pa enheden, hvor den tilbagetrukne ravare indgar fiernes straks.
Der udfyldes en afvigelsesrapport hvoraf det skal fremgar: hvor mange varer virksomheden 13 inde med
samt hvilke tilberedte retter der er kasseret.
Vurder om der skal tages kontakt til fadevaremyndighederne.
e Al dokumentation for tilbbagetraskningen skal gemmes.

5. Rengering

e Der anvendes kun rengerings og desinfektionsmidler egent til formalet.

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

e Der forefindes datablade over anvendte kemikalier og deres doseringer.

Visuel kontrol af Renggringen

e Dagligt inden opstart kontrolleres renggringsstandarden visuelt af den ansvarlige leder. Ved
utilstraekkelig eller mangelfuld renggring, ivaerksasttes renggring inden opstart.

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

Dokumentation

¢ Enheden kan som udgangspunkt selv vaslge om der skal udarbejdes rengeringsplaner. Se skabeloner for

henholdsvis dag/uge og periodisk renggring. Der er ikke krav om dokumentation/registrering af udfgrte
rengg@ringsopgaver

6. Vedligehold
e Alle omrader som anvendes til opbevaring, handtering, og fremstilling af fedevarer skal holdes i en god
stand, s det sikres at der ikke opstar risiko for fadevaresikkerheden i form af forurening af produkterne.
e Alt udstyr til handtering af fedevarer skal efterses regelmaessigt, og udskiftes/repareres hurtigst muligt
safremt dette gar i stykker.
o Kolefaciliteter skal holdes i en sddan 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 lzbende pases at lofter, fliser, maling o. lign. er i hel stand.
Gulve og gulvaflgb skal vaere hele og velfungerende.
Alle materialer der anvendes til vedligehold skal veere egnede til det valgte formal.
Maleudstyr skal efterpraves min. 1 x arligt.
Kontrol kan ske ved at méale 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 udfart vedligehold.

-;
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g Udarbejdet af: Assens Madservice
. Baggrundsoplysninger Godkendt den: januar 2026
Afsnit 1. Procedure Version 4
Side 5 af 5
7. Skadedyrssikring

Hvad er skadedyr?

Insekter (flyvende og kraviende)
Gnavere (mosegrise, muldvarpe, mus og rotter)

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

Det er bl.a. vigtigt at:

der er net for ventilationsabninger og for abne vinduer

vinduer og dgre slutter taet

kloakdaeksler og aflabsriste er sikret mod indtraengen af skadedyr
bevoksningen langs ydermure holdes nede

omradet langs ydermure ikke bruges som lagerplads

der er selvlukkere pa dere til det fri

Hvad skal man gore hvis man har faet skadedyr ind i fedevarevirksomheden?

Fadevarerne 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

L ]
Mus og

®

[ ]

@R

s

Mindre angreb af f.eks. mgl i kolonialvarer kan beksempes ved at fierne angrebne varer og stevsuge
grundigt.

Kakerlakker og sterre angreb af insekter bekasmpes bedst af et autoriseret skadedyrsfirma. | alle tilfeelde
er det enhedens eget ansvar at sikre, at fadevarerne ikke bliver forurenet af bekaempelsesmidlerne.

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

Planen for bekaempelsen skal altid fremga af en afvigelsesrapport.

rotter

Vurder omfanget, lokaliser skadedyrene.

Afluk om muligt de bergrte lokaler/fomrader

Bekeempelsen af rotter skal altid foregé i et samarbejde mellem fadevareregionen og et autoriseret
skadedyrsfirma eller den kommunale rottebekaempelse.

Kontakt straks skadedyrsbekaamper
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Udarbejdet af: Assens Madservice
Godkendt den: januar 2026
Version 4

Side 1 af 15

Risikoanalysen er udarbejdet efter HACCP principperne, samt pa baggrund af; Oversigt over relevante sundhedsfarer i detail. af
dato; 14. september 2011/Fgdevarestyrelsen.

| forbindelse med beskrivelse af procestrinene skal hver enhed afkrydse de beskrivelser der passer til enhedens aktiviteter.
Risikovurderingen opfatter fglgende procestrin.

Afsnit 2. Procesbeskrivelse og risikovurdering

Nr. | Procestrin

1 Modtagelse & afhentning af varer

2 Fadevarekontaktmaterialer (FKM)
3 Allergener

4 Tilseetningsstoffer

5 Opbevaring; Kolonial, kel & frys

6 Optgning

7 Klargering af ravarer

8 Varmebehandling

9 Nedkeling

10 | Servering, herunder buffetservering
11 Grill Arrangementer, og andre lejlighedsvise arrangementer
12 | Genbrug af rester

13 | Rengering & Desinfektion

14 | Affaldshandtering

Hvert procestrin er vurderet med hensyn til:

- Mikrobiologisk forurening

- Kemisk forurening

- Fysisk forurening
Ved identificering af en risiko, er falgende vurdering fortaget:

- Hvor sandsynligt er det, at risikoen forekommer, og hvor alvorligt er det.
Falgende matrix er anvendt for vurdering af sandsynlighed og alvor af identificerede risici.
3

2

1

g
4
E
=
=3
B

Alvor

Sandsynlighed
1: Haendelsen er ikke indtruffet/lgen erfaring for at haendelsen indtraeffer.
2: Der er sandsynlighed/mistanke om at haendelsen kan indtreeffe.
3: Der er erfaring for at heendelsen indtreeffer.
Alvor
1: Forurening af produktet, uden nogen risiko for indtagelse. lkke sygdomsfremkaldelse, eller i meget mild grad.
Ingen pavirkning af produktet.
2: Forurening af produktet, med fglger ved indtagelse. Sygdom af leengere varighed.
Begreenset indflydelse pa produktet.
3: Forurening af produktet, med alvorlige falger ved indtagelse Sygdom, ded og lemlzestelse.  Indflydelse pa produktet.

Styring
Rad: styres som et kritisk kontrolpunkt
Gron: styres med gode arbejdsgange og rutiner

Bilag vedlagt:
Bilag 1: Oversigt over relevante sundhedsfarer i detail. af dato; 14 september 2011 Bilag 2:
Oversigt allergener

Procestrin 1 Modtagelse af varer

Fadevaresikkerhed og skadedyrsbekasmpelse, A/S Mortalin, tif. 88 42 00 00
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Afsnit 2.

Udarbejdet af: Assens Madservice
Godkendt den: januar 2026
Version 4

Side 2 af 15

Procesbeskrivelse og risikovurdering

'Hyppig afhentning af varer (Dagligt eller eks. 1 x uge)

Begranset afhentning af varer (undtagelsesvis eks. 1 x mdr.)

Beskrivelse

Leverandgrer:

Der kgbes kun varer fra autoriserede eller registrerede leverandorer.

Ra champignon & Vilde svampe: Modtages kun via autoriseret og registreret leverander, med
tilstraekkeligt kendskab til spiselige svampe.

Lejlighedsvis levering af primeerproduktion fra private der ikke er registreret (eks. aebler). Ved
lejlighedsvis aktivitet forstas, at den private leverer hgjst nogle fa gange arligt og at det ikke
overskrider en uges varighed. (Primaerproducenter af vegetabilske fedevarer er undtaget kravet
om registrering, hvis deres virksomhed ikke indebaerer en vis grad af kontinuitet og organisation)
Fodevarer der er indkebt af'lsom har vaeret opbevaret hos beboeren ma ikke overfores til det
falles kekken

Afhentning af varer:

Ved afhentning af varer skal det sikres at kelekaeden ikke brydes. Athentningen skal planlssgges
séledes at tiden er kortest mulig, og det skal vurderes om tiden er sa lang at der skal anvendes
keletaske/termokasse med frostelementer, i varme perioder er dette saerlig pakraevet. Der handles
kun i "kendte” supermarkeder.

Modtagekontrol:

Varer der leveres til enheden skal kontrolleres ved modtagelse. (punkt. 1, 2 og 3) Varer der

afhentes skal kontrolleres henholdsvis ved afhentning (punkt 1 & 2) og ved ankomst til enheden

(punkt 3).

1. Faktura/ fglgeseddel.

2. Visuel kontrol af varens; Kvalitet, emballage, holdbarhed & meerkning.

3. Temperatur i kale- og frostvarer, males stikprgvevis ved hver leverance og noteres ved fejl
samt, i henhold til kontrolplan.

Kemiske risici

Risiko for tilstedevzerelse af
mykotoxiner fra skimmel hvis
holdbarhedsdato er overskredet
eller varen har vaeret opbevaret
fugtigt.

BiuAspues

Fysiske risici

Krydskontaminering - Varerne skal
transporteres hygiejnisk forsvarligt
sé de ikke kommer i kontakt med
bilen under transporten

Krydskontaminering/Brud pa
emballagen, sted og/eller slag kan
forarsage forurening af produktet.

BuuAspues

N

Alvor

Risikovurdering Beskrivelse Vurdering Styring
Mikrobiologiske o |3
risici Vaekst af sygdomsfremkaldende g 2 Se Bilag 1; Oversigt
bakterier ved brud pa kelekaeden. s |1 over
(Optening af frostvarer) & i () relevante risici
Varerne sasttes straks efter
modtagelse pa ksl/frost. Alvor Se kontrolplan
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Afsnit 2.

Procestrin 2

Udarbejdet af: Assens Madservice
Godkendt den: januar 2026
Version 4

Side 3 af 15

Procesbeskrivelse og risikovurdering

X |Fedevarekontaktmaterialer og genstande (FKM) herunder emballage

Beskrivelse

Det sikres at alle FKM, herunder emballage, genstande og udstyr, der kommer i direkte
kontakt med fedevarer, ikke er til fare for menneskers sundhed, kan give uacceptabel
aendring af fedevarernes sammensaetning eller forringe fedevarernes smag & lugt.

Inden ibrugtagning skal det underssges om den tiltaenkte anvendelse kan ske uden
risiko, - at materialet/genstanden er egnet til formalet.
Dette gares ved at virksomheden falger produktets brugsanvisning.

Man mé som hovedregel ikke nedkgle fedevarer i plastemballage medmindre det
fremgar af emballagen at den er egnet til dette.

(Glas/Gaffel tegnet, som angiver at emballagen ma bruges til fedevarer, er ikke nok til
ogsa at ma anvende det til nedkgling) Vaer kritisk med at genanvende eks. batter,
spande mv. eks. en anden type fgdevarer end det der oprindeligt var i den, idet man skal
kunne dokumentere at materialet er egnet til kontakt med den givne fadevarer.

Risikovurdering

Beskrivelse Vurdering Styring

Mikrobiologiske
risici

PEUUIORSPUES
[

Ingen
~ [a)] o)
Alvor
Kemiske risici
@ 3
3|2
a2 .- .
s [ Falg anvisningen pa
G produktet.

Kemisk forurening af fedevarer

Fysiske risici

PdwuunhWES}

Ingen
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Afsnit 2.

Procestrin 3

Udarbejdet af: Assens Madservice
Godkendt den: januar 2026
Version 4
Side 4 af 15

Procesbeskrivelse og risikovurdering

Allergener, ingen beboer pa enheden med fadevarer allergi

Allergener, beboer/brugere pa enheden med fedevarer allergi, se bilag 2

Beskrivelse

Allergenlisten: Gluten, Krebsdyr, /Eg, Fisk, Jordnadder, Soja, Mzelk, Nadder, Selleri, Sennep,
Sesamfrg, Lupin, Bladdyr, Svovidioxid Sulfitter. (allergenlisten)
Der er beboer/brugere med allergi for andre typer fadevarer, (skriv hvilke):

Oplysning om allergener:

Der er krav om oplysning af en fedevarers indhold af allergener.

Undtagelse: Virksomheder, der pa forhand har kendskab til forbrugerens specielle kostbehov (eks.
visiterede borgere der skal have en glutenfri kost) og som udleverer maden individuelt, er undtaget
kravet vedr. oplysninger om allergener (det gaelder bade skriftlig og mundtlig)

Ikke feerdigpakkede fgdevarer: Fgdevarer pakket pa anmodning af forbrugeren betragtes som
ikke faerdig pakkede fadevarer. Der er tale om udbringning af fedevarer pakket pa
anmodning af forbrugeren, fordi fedevarerne forst er blevet pakket, fordi forbrugeren har
bestilt dem. Der er kun krav om lot nr. eller anden identifikationsmarkning af varen, eks.
angivet ved en produktionsdato.

Feerdigpakkede fadevarer: Allegene ingredienser i feerdigpakkede fodevarer skal i ingredienslisten
fremhaeves visuelt sa det klart adskilles fra de @vrige ingredienser. Det kan ske vha. skrifttype,
typografi eller baggrundsfarve.

Overvagning og kontrol ved beboer/brugere pa enheden med fodevarer allergi: Det sikres at
personer der handterer fadevarer pa enheden, har tilstraskkelig viden om allergene ingredienser til
at kunne vurdere om fadevaren kan have et indhold af allergener. Man skal undga
krydskontaminering ved at have en hygiejnisk adfzerd, udfarer en tilstraekkelig/grundig rengaring
efter fremstilling/handtering og holde uemballerede fadevarer adskilt.

Risikovurdering |Beskrivelse Vurdering Styring
| Mikrobiologiske
risici »
o
a
Ingen <
(S
Alvor
Kemiske risici
Kemisk forurening af fadevarer || ¢
Risiko for utilsigtet g
kontaminering via % Se Bilag 2; Oversigt over
krydskontaminering/ allergener
baggrundsforurening eller darligt “Alvor
Fysiske risici
L
a
£
S
2
Ingen
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Afsnit 2.

Procestrin 4

Udarbejdet af: Assens Madservice
Godkendt den: januar 2026
Version 4
Side 5 af 15

Procesbeskrivelse og risikovurdering

X |Tilsaetningsstoffer

Beskrivelse

Tilszetningsstoffer er en samlebetegnelse for konserveringsstoffer, farvestoffer,
konsistensmidler, sgdemidler og antioxidanter.

Evt. anvendelse skal vurderes i henhold til Bilag til Forordningen om tilszetningsstoffer nr.
1333/2008, hvoraf fremgar det hvilke tilszetningsstoffer der er tilladt i hvilke fadevarer

og i hvilke maesngder.

Eksempler til tilsatningsstoffer:

Kuler til sovs, farvestoffet (ammonieret karamel/E150a-d).

Maengden er i billaget angivet med q.s (Quantum satis) dvs. ingen maengde angivelse,
farvestoffet ma anvendes i henhold til god fremstillings praksis.

Eksempel pa tilsatningsstoffer med begransning:

Atamon.

Bagepulver, dosering i henhold til opskrift kan som hovedregel accepteres.

Risikovurdering |Beskrivelse Vurdering Styring
Mikrobiologiske
risici w |3
3 [2
3
s [
&
-~ N (2
Ingen Alvor
Kemiske risici

Bilag til Forordningen om
tilsaetningsstoffer nr.
1333/2008

BiuAspues

Kemisk forurening af fadevarer.

Opskrifter med angivelse
af meaengder/dosering

Fysiske risici

BiluAspues

Ingen Alvor
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Afsnit 2.

Procestrin 5

Udarbejdet af: Assens Madservice
Godkendt den: januar 2026
Version 4

Side 6 af 15

Procesbeskrivelse og risikovurdering

Opbevaring — Kolonial

Opbevaring — Kol

Opbevaring — Frost

Beskrivelse Fedevarer der er indkebt af/fog som har vaeret opbevaret hos beboeren ma ikke overfores til
det faelles kokken
Kolonialvarer:
Tart og frostsikkert lager/skabe. Ingen varer star direkte pa gulvet.
Der lukkes forsvarligt for varer med brudt emballage, produkt overfares evt. til beholder med lag.
Produkter der viser tegn pa mug kasseres.
Opbevaring af dressinger, ketchup pa flaske m.v. skal efter abning opbevares i henhold il krav pa
varens deklaration.
Kglevarer:
Temperaturen kontrolleres min. 1 x dagligt, og dokumenteres ved fejl samt i henhold til kontrolplan.
OBS seerlige krav til opbevaring af fersk fisk (max +0/+2) og optgede rejer (max +2C)
Alle fadevarer opbevares i egnet emballage, varer fra daser der abnes overfares til anden
emballage. Alle fedevarer tildaskkes, nar de opbevares pa kel.
Alle vare maerkes med dato for abning eller fremstilling, med undtagelse af varer der anvendes
samme dag/ inden for 24 timer.
Frostvarer:
Temperaturen kontrolleres dagligt og dokumenteres ved fejl samt i henhold til kontrolplan.
Alle varer skal emballeres egnet til frysning.
Alle vare skal vaere forsynet med original meerkning eller maerket med dato for fremstilling og
indfrysning.
Risikovurdering Beskrivelse Vurdering Styring
Mikrobiologiske
risici

Se Bilag 1; Oversigt over
relevante risici

BiuAspues

Risiko for vaekst af
sygdomsfremkaldende bakterier,
ved for hgj
opbevaringstemperatur.

Se kontrolplan

Kemiske risici

BiuAspues

Risiko for dannelse af
mykotoxiner fra skimmel ved
forkert/fugtig opbevaring.

Fysiske risici

3
Krydskontaminering — pga. brudt g 2
emballage/utildeekkede varer. < [
Risiko for kontaminering af varer || &
der star direkte pa gulv. f.eks. - N
under renggring. Alvor
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Udarbejdet af: Assens Madservice
Godkendt den: januar 2026
Version 4

Side 7 af 15

Afsnit 2. Procesbeskrivelse og risikovurdering

Procestrin 6 Optoning af letfordarvelige fadevarer, foretages jaevnligt

Optoning af letfordzervelige fodevarer, foretages sjeeldent

Beskrivelse . ..
Al optgning skal som hovedregel forega i kaleskab.
Optgningen ma dog forega i kekkenet evt. i koldt vand, hvis dette sker under lgbende
overvagning og kontrol af temperaturen som pa intet tidspunkt ma overstige +5°C.
Optaning i keleskab skal ske i beholdere, sa det undgas at saften fra opteede fedevarer
drypper pa andre varer.

Risikovurdering Beskrivelse Vurdering Styring

Mikrobiologiske

risici g

Se Bilag 1; Oversigt over
relevante risici

o~ o | Overvagning af
kaleenheder.

Risiko for vaekst af
sygdomsfremkaldende bakterier,
ved for hgj opbevaringstemperatur.

Kemiske risici

Alvor

Ingen

Fysiske risici

Alvor

Krydskontaminering — undga at
varer til optening drypper pa andre
varer opbevaret i naerheden.
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Udarbejdet af: Assens Madservice
Godkendt den: januar 2026

Afsnit 2. Procesbeskrivelse og risikovurdering Version 4
Side 8 af 15
Procestrin 7 Klargering, - enheden modtager storstedelen af sine ravarer klargjort

Klargering, - enheden varetager storstedelen af klargeringen selv

Beskrivelse Al frugt & grent vaskes/skylles grundigt eks. ved overbrusning med 3-4 gange rent vand, vaer
saerlig omhyggeliglig med skylning af salat og friske krydderurter, anvend 3-4 gange skyllevand.
Frugt og grent af darlig kvalitet kasseres.

Anvendelse af importeret frugt & grent, som kan veere forurenet med sygdomsfremkaldende
bakterier pga. forurenet vandingsvand, ber blancheres inden brug. Eks. friske minimajs, asparges
og sukkereerter (produktet er ofte maerket med krav/anbefaling om varmebehandling inden
indtagelse).

Frosne hindbeer skal varmebehandles inden brug. Min 100°C/kogning i 1 minut. (lovkrav). Der
findes frosne/varmebehandlet beer i detailhandlen som kan anvendes til smoothies.

Der anvendes kun skal fra gkologiske/ikke overfladebehandlede citrusfrugter.

Gronne og spirede kartofler sorteres fra (mindre pletter kan skzeres bort).

Ved anvendelse af friske krydderurter i salater med eks. pasta skal pastaen kgles til under +10 °C
inden tilsaetning af krydderurter.

Iblgdseetning og kogning af benner i henhold til anvisning for at undga forgiftning. (Ibigdszetning;
10-12 timer kogetid % time)

Klarggringen af de forskellige ravarer sker altid fysisk eller tidsmaessigt adskilt.

Borde, spaekbraetter, knive mv. rengeres og desinficeres nar der skiftes fra en ravare til en
anden. Klargering af ravarer skal ske pa en made sa det sikres at der ikke sker
krydskontaminering, dvs. at bakterier fra en rvare overfgres til en anden. Eks. mellem frugt &
grent, forskellige typer af rat kad, fisk eller fierkrae, skal zeg, feerdigretter osv. Desuden er alle der
deltager i handtering/klarggringen bevidste om at letfordeervelige fedevarer som eksempelvis
kad, fisk og rejer og mejeriprodukter temperatur belastes mindst muligt. Arbejdsgange
planlaegges sa tiden fra ravaren fiernes fra kel til det saettes tilbage pa kel er kortest mulig.

Risikovurdering Beskrivelse Vurdering Styring
Mikrobiologiske
risici »
P
g
s Se Bilag 1; Oversigt over
@ relevante risici.
Risiko for veekst af

sygdomsfremkaldende bakterier,
pga. for lang klarggringstid.

Kemiske risici

@ 3
2 2
g Se Bilag 1; Oversigt over|
2 relevante risici.
- o™ (3]
Alvor

Naturligt forekommende
giftstoffer.

Fysiske risici

BiuAspues

Krydskontaminering fra ravare til
feerdigvarer, udstyr, emballage
eller person.
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Afsnit 2.

Procestrin 8

Udarbejdet af: Assens Madservice
Godkendt den: januar 2026
Version 4

Side 9 af 15

Procesbeskrivelse og risikovurdering

Varmebehandling - foretages ofte (dagligt eller eks. 1 x uge)

Varmebehandling - foretages sjaldent (undtagelsesvis eks. 1 x mdr.)

Tilberedning af ra/ferske fadevarer

Genopvarmning af faerdigretter (eks. fra Assens Madservice)

Genopvarmning af egne fremstillede retter

Beskrivelse

Alle varme retter og saucer, skal varmebehandles, saledes at de opnar en temperatur pa min. +75
°C., med undtagelse af hele kedstykker, portionsvis servering af ked/seg der ikke gnskes
gennemstegt/kogt.

Undtagelsen gzelder ogsa fadevarer der af hensyn til fodevarernes karakter ikke kan
op/genopvarmes til min. +75 °C — og hvor den lavere temperatur ikke indebeerer nogen
sundhedsfarer. Eksempelvis ved varmebehandling af fisk, er en kernetemperatur pa min. +60 °C i 1
minut, tilstraekkeligt for at sikre drab af sygdomsfremkaldende bakterier. (Hygiejnevejledningen 2
april 2012, stk. 27.1/side 52) Ved anvendes af en lavere temperatur end ovenstaende skal der
foreligge dokumentation for at dette ikke udger en sundhedsrisiko.

Frosne hindbaer skal varmebehandles inden brug. Min 100°C/kogning i 1 minut.

Champignoner bgr varmebehandles inden indtagelse.

Ibladsaetning og kogning af benner i henhold til anvisning for at undga forgiftning.
(Iblgdsastning; 10-12 timer kogetid ¥z time)

Fisk af typen escolar og smgrmakrel har et naturligt indhold af voksarter der kan give diarre hvis
den indtages uden tilstraekkelig varmebehandling. Af samme arsag skal stegefedt/kogevand fra
tilberedningen kasseres.

Der foretages stikprevekontrol af kernetemperaturen, det koldeste sted/ med et indstikstermometer.
Alle fejl registreres og varmebehandlingen dokumenteres desuden i henhold til kontrolplan.

Risikovurdering

Beskrivelse Vurdering Styring

Mikrobiologiske
risici

BiuAspues

3
Risiko for overlevelse af 2 . i .
sygdomsfremkaldende bakterier, 1 Se Bilag 1; Oversigt over
pga. utilstraekkelig _ relevante risici
varmebehandling. Risiko for - | ~ )
Se kontrolplan

aktivering af sporer og dannelse Alvor
af toxin pga. utilstraskkelig
varmebehandling.

Kemiske risici

» |3
3 |2
2 Se Bilag 1; Oversigt over
& relevante risici.
Naturligt forekommende - | o ®
giftstoffer. Kraeftfremkaldende Alvor

stoffer dannet under
forarbejdning.

Fysiske risici

¢

=

[=%

g [
Krydskontaminering fra ravare til || &
feerdigvarer, udstyr, emballage - R
eller person. Alvor
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Afsnit 2.

Udarbejdet af: Assens Madservice
Godkendt den: januar 2026
Version 4
Side 10 af 15

Procesbeskrivelse og risikovurdering

Procestrin 9

—————

Nedkealing - foretages ofte (dagligt eller eks. 1 x uge)

Nedksling af rester (eks. et par frikadeller eller % liter sovs)

Nedkeling af starre mangder (et fad lasagne, flere liter sovs)

Beskrivelse

Nedkglingen af alle fedevarer skal ske hurtigst muligt.
Nedkglingens tiden i temperaturintervallet +65 °C til + 10 °C ma ikke overstige 3 timer.

Fadevarer der er meget varme kan dampe af i nogle minutter pa kekkenbordet hvorefter
de saettes i kgleskab for nedkeling. Fgdevarerne skal vaere fordelt i mindre portioner og
overfares til sa flade beholdere som muligt s& nedkglingstiden bliver sa kort som mulig.

Der foretages stikpravekontrol af kernetemperaturen, det varmeste sted/ med et
indstikstermometer.
Alle fejl registreres og nedkglingen dokumenteres desuden i henhold til kontrolplan.

Risikovurdering Beskrivelse Vurdering Styring

' Mikrobiologiske

risici 0
Risiko for kraftig veekst af ;; Se Bilag 1; Oversigt over
bakterier i letfordeervelige 5 relevante risici.
fadevarer hvis nedkalingens
tiden i temperaturintervallet +65 Se kontrolplan
°C til + 10 °C overstiger 3 timer.
Risiko for aktivering af sporer og

dannelse af toxin pga. for lang
nedkglingstid.

Kemiske risici

paqu_||un'5pves'|

Alvor

Ingen

Fysiske risici

PEUUIUNSPUES

Krydskontaminering fra ravare til
feerdigvarer, udstyr , emballage
eller person.
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Afsnit 2.

Procestrin 10

Udarbejdet af: Assens Madservice
Godkendt den: januar 2026
Version 4
Side 11 af 15

Procesbeskrivelse og risikovurdering

Enhedens beboere spiser delvist i egen bolig og i felleshus/spisestue

Enhedens beboere spiser alle maltider i faelleshus/spisestue

Buffetservering sker hyppigt (dagligt eller eks. 1 x uge)

Buffetservering sker sjaldent (eks. 1 x mdr. eller lejlighedsvist)

Beskrivelse

Faellesspisning/Fadservering

Fadstagrrelse reguleres efter antallet af spisende, desuden sker der en igbende
opfyldning af fade. De/den ansvarlige er opmeerksom pa hvordan beboerne
handterer/evt. bergr maden, det vurderes konkret om maden kan genanvendes.
(servering samme dag eller til "tag selv hylde” i keleskabet)

Se i gvrigt risikovurdering genbrug af rester i et senere procestrin.

Lejlighedsvise arrangementer med faellesspisning, enten med fadservering eller buffet.
Vigtige regler for Buffetservering:

Buffet; Varighed max. 1-2 timer

Der sker desuden lgbende opfyldning af buffet

Bestik udskiftes samtidigt med at der skiftes fad

Der fyldes ikke op i "gamie fade”

Portionerne reguleres efter antallet af spisende.

Bestik er stort nok/egnet til fadet og udskiftes efter behov.

Klzede pa bred som skaeres ved buffet

Den hygiejniske adfzerd guides af de ansvarlige pa enheden, herunder handvask inden
man gar til buffet, undga at nyse og hoste ved buffet mv.

Alle rester pa buffet kasseres med mindre disse kan genopvarmes til min. +75 °C

Risikovurdering

Beskrivelse Vurdering Styring

Mikrobiologiske
risici

Risiko for kraftig veekst af
bakterier, aktivering af sporer og
dannelse af toxin i letfordeervelige

3
f Se Bilag 1; Oversigt over
: relevante risici.
varmholdning (+65°C). Risiko for e e

fedevarer der opbevares uden
tilstedeveerelse af virus overfart Alvor (Procedure)

BiuAspues

Kemiske risici

BluAspues

tilstraekkelig kel (+5 °C) eller
via person. Begreenset pga. kort
3
2
1
- (3] o]

buffet tid
Ingen Alvor

Fysiske risici

BiuAspues

3
2
1
- o~ (3]

Krydskontaminering fra andre Alvor
fodevarer, udstyr, emballage eller
person
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Afsnit 2.

Udarbejdet af: Assens Madservice
Godkendt den: januar 2026
Version 4

Side 12 af 15

Procesbeskrivelse og risikovurdering

Procestrin 11

Grillarrangementer, for enhedens beboere. (1-3 x mdr. i sommer perioden)

Grillarrangementer, aldrig eller sjaldent (1 x ar max.)

Lejlighedsvise arrangementer med tilmelding/invitation af gaster udefra

Lejlighedsvise arrangementer uden tilmelding/invitation af geester udefra

Beskrivelse

Grillarrangementer

Grill opstilles pa terrasseomrade.

Som hovedregel skal ra og tilberedte varer holdes adskilt dette kan eks. g@res ved at der ved siden
af grillen opstilles 2 bord til henholdsvis ra og tilberedte varer, ligesom der er en grilltang/gaffel som
anvendes til ra kedprodukter og en anden tang hvormed det tilberedte kad handteres. Husk at
bruge en ren tallerken/fad til det faerdig stegte ked.

Kgdet tages direkte og Igbende fra kgleenhed i kokkenet, og star evt. kort tid tildeekket pa bord
frem til grilning.
Beboer/gaester henter selv eller for serveret kadet efter straks efter stegning og evt. udskaering.

Det er desuden fornuftigt at have en spand med vand + renggringsmiddel og rene karklude som
skiftes lgbende efter behov, med ud ved siden af grillen, saledes at der Isbende kan renggres. Det
vurderes i den konkret situation om der ogsa skal anvendes desinfektionsspray til hasnderne.

Lejlighedsvise arrangementer

Der afholdes lejlighedsvise arrangementer med mad leveret ude fra (enten Assens Madservice
eller anden catering virksomhed) Maden serveres som buffet eller fadservering. Der bgr altid laves
en konkret vurdering af fadevaresikkerheden inden arrangementet afholdes.

Der kan ogsa vaere tale om et arrangement hvor maden laves fra bunden i kekkenet. Evt. rester
kasseres.

Risikovurdering Beskrivelse Vurdering Styring
Mikrobiologiske
risici » |3
28
2 2 Se Bilag 1; Oversigt over
s | relevante risici.
Risiko for krydskontaminering @ - | «~ ™
med sygdomsfremkaldende Alvor Procedure fzlges

bakterier fra ra til feerdigvarer via
person og udstyr.

Kemiske risici

I

2]
[
3
[=3
w
<
ES
&
Ingen Alvor
Fysiske risici
o |3
3 [2
@
s |1 ) -
E Visuel overvagning
-~ [aV] ©
Krydskontaminering fra Alvor
omgivelser, emballage eller
person
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Afsnit 2.

Udarbejdet af: Assens Madservice
Godkendt den: januar 2026
Version 4

Side 13 af 15

Procesbeskrivelse og risikovurdering

Procestrin 12

Genbrug af rester — alle rester kasseres

Genbrug af rester — rester genanvendes i henhold til nedenstaende

Beskrivelse

Rester vurderes kritisk inden disse genanvendes.

Som hovedregel ma rester der har staet fremme til faellesspisning eller pa buffet hvor
beboer har mulighed for at bergrer fgdevarerne ikke genbruges medmindre disse
genopvarmes til min. +75°C.

De/den ansvarlige kan dog vurdere at eks. et fad paleeg der kun har vaeret kort tid pa
buffet eller bordet for faellesspisning kan genanvendes. Dvs. at det serveres samme dag
enten som mellemmaltid eller indgar i de fedevarer som beboerne selv kan tage af i
koleskabet.

Risikovurdering

Beskrivelse Vurdering Styring

Mikrobiologiske
risici

Risiko for kraftig veekst af bakterier
og dannelse af toxin i
letfordaervelige fadevarer der har
veeret opbevaret uden tilstrackkelig
kel (+5 °C) eller varmholdning
(+65°C). Risiko for tilstedeveerelse
af virus overfart via person.

Se Bilag 1; Oversigt over
relevante risici.

Kemiske risici

Ingen

Fysiske risici

puquuunSp‘ﬂ'BS"

Krydskontaminering fra andre
fedevarer, udstyr, emballage eller
person.
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Afsnit 2.

Udarbejdet af: Assens Madservice
Godkendt den: januar 2026
Version 4

Side 14 af 15

Procesbeskrivelse og risikovurdering

Procestrin 13

Renggring i henhold til rengeringsplan med frekvens

Rengering efter behov (ingen plan)

Desinfektion i opvaskemaskine - skyllevands temperatur pa min. +80°C.

Desinfektion med kogende vand

Beskrivelse

Kekkenet og omrader hvor der opbevares fadevarer skal holdes rent sa disse fremstar
uden risiko for at forurene fodevarerne.

Kokkenet og udstyr renggres dagligt efter brug.

Der renggres og desinficeres med midler egnet til formalet, der forefindes datablade over
anvendte kemikalier og deres doseringer.

Alle renggrings- og desinfektionsmidler anvendes i henhold til anvisningen.

Dagligt inden opstart af produktionen kontrolleres renggringsstandarden visuelt at
enhedens ansvarlige. Ved utilstreekkelig eller mangelfuld renggring, ivaerksaettes
renggring inden opstart.

Desinfektion af inventar og udstyr foregar i opvaskemaskine med en
skyllevandstemperatur pa min. +80°C.

Hvis desinfektion i opvaskemaskine ikke er mulig, skal der efter opvask desinficeres
service og udstyr med kogende vand, fra gryde eller elkedel.

Risikovurdering Beskrivelse Vurdering Styring
Mikrobiologiske
risici » |3
i}
2 2
s [1
2
Overlevelse af bakterier ved for - pal | e
lav skyllevands temperatur i Alvor

opvaskemaskinen/utilstraekkelig
desinfektion.

Kemiske risici

2]
@
Kemisk forurening pga. 2
manglende eller utilstraekkelig El
afskylning af renggring og @ - ~ | oo
desinfektionsmiddel

Fysiske risici

JE

§ 2

< [

2
- o~ o«
Alvor

Efterkontaminering af rengjort
udstyr, emballage, service mv.
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Afsnit 2.

Udarbejdet af: Assens Madservice
Godkendt den: januar 2026
Version 4
Side 15 af 15

Procesbeskrivelse og risikovurdering

Procestrin 14 X 'Affaldshéndtering
Pebaliclbe Alt affald sorteres.
Madaffaldet afhentes sammen med gvrigt affald.
Affaldscontainere med madaffald er lukket med lag, sa tiltreekning af skadedyr undgas.
Spild af fedevarer omkring containere skal fiernes straks.
Risikovurdering |Beskrivelse Vurdering Styring
Mikrobiologiske
risici g
5
5
Ingen 2
o)
Alvor
Kemiske risici
3
2
1
-~ )
Alvor
Ingen )
Fysiske risici
213
5
£ |2
=
4K Alt spild ved
affaldscontainer fiernes
=i ™ |straks.
Alvor
Tiltraekning af skadedyr.
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Afsnit 2.

Bilag 2

Oversigt — Allergene ravarer pa enheden

Udarbejdet af: Assens Madservice
Godkendt den: januar 2026
Version 4

Side 1 af 1

Forefindes
(st X)

Vurdering

Gluten

[JTilsat som ingrediens i produkter
[ORisiko for krydssmitte under handtering/fremstilling

Krebsdyr

[OTilsat som ingrediens i produkter
[CRisiko for krydssmitte under handtering/fremstilling

/Eg

[Tilsat som ingrediens i produkter
[ORisiko for krydssmitte under handtering/fremstilling

Fisk

H
o

[JTilsat som ingrediens i produkter
[ORisiko for krydssmitte under handtering/fremstilling

Jordnedder

[OTilsat som ingrediens i produkter
OlRisiko for krydssmitte under handtering/fremstilling

Soja

[JTilsat som ingrediens i produkter
[Risiko for krydssmitte under handtering/fremstilling

Mzelk (herunder laktose)

[OTilsat som ingrediens i produkter
[Risiko for krydssmitte under handtering/fremstilling

Nadder. pvs. mandel, hasselngd, valngd
(Juglans regia ), akajonned, pekanngd, paranad,
pistacienad, queenslandngd og produkter pa basis
heraf.

[JTilsat som ingrediens i produkter
ORisiko for krydssmitte under handtering/fremstilling

[OTilsat som ingrediens i produkter

Selleri [Risiko for krydssmitte under handtering/fremstilling
Senne [CTilsat som ingrediens i produkter

P [ORisiko for krydssmitte under handtering/fremstilling
Sesamfre [Tilsat som ingrediens i produkter

[Risiko for krydssmitte under handtering/fremstilling

Svovldioxid og sulfitter exs. pa
fadevarer hvor svovldioxid og sulfit ma tilsesttes:
vin, o, terret/kandiseret frugt&grent, marmelade,
eddike m.fl.

[OTilsat som ingrediens i produkter
[ORisiko for krydssmitte under handtering/fremstilling

Lupin Lupin protein tilsasttes eks. fedtfattige
produkter for at opné en saftig og cremet
konsistens.Lupin protein kan anvendes i stedet for
soyaprotein.

[Tilsat som ingrediens i produkter
[JRisiko for krydssmitte under handtering/fremstilling

Bleddyr

[Tilsat som ingrediens i produkter
ORisiko for krydssmitte under handtering/fremstilling

@
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Udarbejdet af: Assens Madservice
. . - Godkendt den: januar 2026
Afsnit 4. Gode arbejdsgange & rutiner i 4
Side 1 af 3

Personlig hygiejne - Se ogsa fedevarestyreisens billedinstruktioner.

Paklaedning Nar du arbejder i et kekken og har ansvaret for at lave mad til andre er det vigtigt at du er ren
og velsoigneret. Dit tgj skal veere rent.
Hvis du far udleveret arbejdstej, sa tag rent tgj pa hver dag inden du begynder arbejdet og skift
evt. efter behov. Har du dit private tgj pa, skal det ligeledes skiftes hver dag, taenk pa hvor du
sidst har opholdt dig med tejet. Over privat tegj skal der baeres forklaede.
HUSK at forkleedet skal tages af i kekkenet nar man eks. gar pa toilettet.
Langt har skal szettes op.
Skazg skal veere velplejet.
Anvend sminke og parfume | moderate maengder.

Smykker Pa smykker sidder der rigtig mange bakterier som kan overfares til maden, og i vaerste fald
gore andre syge. Neglelak og kunstige negle kan falde af og ende i maden.
Nar du arbejder med fadevarer ma du ikke have felgende pa:
Kunstige negle og neglelak (i gvrigt skal negle vasre rene)
Ringe, greringe, halskeeder og andre smykker
Armband og armbandsure.

Handvask Sygdomsfremkaldende bakterier i den mad vi spiser, ender ofte i maden pga. darlig personlig
hygiejne hos kakkenpersonalet.
HANDVASK er det bedste vaben mod spredning af smitte
Veer saerlig omhyggelig med hygiejnen, hvis du selv har veeret syg, dine barn, familie og/eller
venner er syge med opkastninger og diarré/maveinfektion.
Vask hander ofte og altid efter:
e Toiletbesag
e Handtering af affald
e Opvask og lign.
¢ Bergring af naese/mund
¢ Rygning og spisning
Tor aldrig haenderne i viskestykke, forkleede eller arbejdstajet. Brug engangspapirhandklzeder.
Hvis man bruger det sidste papir eller sabe ved handvasken, skal man sgrge for opfyldning
med det samme sa den neeste ogséa kan vaske haender.

Sar Sma sar og rifter pa haenderne, betyder ikke ngdvendigvis at du ikke kan fortsaette arbejdet
med at lave mad. Hold séret rent og tildeekket med et plaster.
Det er bedst ogsa at bruge en plasthandske udenpa plasteret.

Sygdom Er man selv syg med en smitsom sygdom eks. diarré, opkastning, hudinfektion, inficerede séar
eller lignende, skal man som udgangspunkt ikke deltage i arbejde i kekkenet.
Tal med den ansvarlige i enheden, som vil beslutte om man skal sygemeldes eller om man kan
lave andre arbejdsopgaver, som ikke har med madlavningen at ggre.
Nar man arbejder i et kekken og laver man til andre har man selv ansvaret for at komme til
laegen og blive neermere undersggt. Det er vigtigt, at lasgen far at vide at man laver mad til
andre. Hvis lsegen opdager at man har en sygdom der kan smitte gennem fadevarer, skal
dette ogsa forteelles til den ansvarlige for enheden. Folg leegens rad.

Private Dit overtgj, din taske eller mobiltelefon samt andre private ting ma ikke opbevares i kekkenet.

ejendele Her kan, ligesom pa smykker sidde rigtig mange bakterier som kan overfgres til maden, og
gore andre syge.

45
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Afsnit 4.

i Udarbejdet af: Assens Madservice
Godkendt den: januar 2026
Version 4

| Side 2 af 3

Gode arbejdsgange & rutiner

Kritiske kontrol punkter

Varemodtagelse & afhentning af varer

Levering af
varer

Temperaturen pa kele- og frost varer skal i forbindelse med modtagelsen kontrolleres med
det samme. (Varerne saettes hurtigt pa plads, sa temperaturen ikke nar at stige.)

Mal min. 2 steder pa overfladen.

Er temperaturen for hgj ved modtagelse, sé prav at male i eller imellem varerne.

Det er ogsa en god ide at aflaese temperaturen i varebilen, er temperaturen her for hgj er der
en risiko for at kelekeeden har vaeret brudt under transport, og sé bagr man afvise at modtage
varen.

Afhentning af
varer

Ved afhentning af varer i diverse supermarkeder, skal det sikres at kalekasden ikke brydes.

Afhentningen skal planiszgges sa tiden er kortest mulig, og det skal vurderes om tiden er sa
lang at der skal anvendes kgletaske/termokasse med frostelementer.

I seer om sommeren vil dette vaere ngdvendigt.

Temperaturen pa kgle- og frost varer skal kontrolleres med det samme man kommer "hjem”
til enheden/kokkenet. (Varerne seettes hurtigt pa plads, sa temperaturen ikke nar at stige.)

Egne varer Kgle og frost varer der er indkagbt og har veeret opbevaret i keleskab/fryser i privat bolig ma
ikke medbringes til faelleskgkkenet.
Temperaturkrav |Kglevarer: Max. +5°C
Fersk fisk; Max. +2°C
Frostvarer: Min. -18°C
Undtagelser; Kortvarigt brud pa kelekasden i forbindelse med levering.
Opbevaring
Generelt Ingen varer ma opbevares pé gulv, og ingen varer ber opbevares op ad vaeg.
Fadevarer holdes adskilt efter varegruppe, sa krydskontaminering undgas.
Alle varer tildackkes eller overfgres til beholder med lag.
Alle udbne fadevarer er forsynet oprindelig mzaerkning, saledes at sporbarheden sikres.
Alle abne fagdevarer eller fadevarer som er lavet i kgkkenet skal vaere maerket med dato for
i abning eller fremstilling. N
Temperaturkrav | Kglevarer: Max. +5°C
Fersk fisk, optgede rejer ; Max. +2°C
Frostvarer: Min. -18°C
Undtagelser: se varens deklaration.
Optoning Al optegning skal som hovedregel forega pa kel. - Det kan dog accepteres at optening foregar

i produktionslokale hvis processen lzbende holdes under kontrol, saledes at det sikres at
temperaturen under optgning ikke overstiger +5°C.

Fadevarer til optening opbevares i beholdere, sa krydskontaminering undgas (eks. i form af
kedsaft der drypper pa andre varer)

Varmebehandling

Varme Alle varme retter og saucer, med undtagelse af hele kedstykker og baffer, skal
behandling varmebehandles, saledes at de opnar en kernetemperatur pa min. +75 °C. Temperaturen
males pa det koldeste sted (dvs. kernetemperaturen) — OBS dette geelder ogsa for
genopvarmning.
Undtaget for ovenstaende krav er fisk der skal varmebehandles til en kernetemperatur pa
min. +60 °C i 1 minut, for at sikre drab af sygdomsfremkaldende bakterier.
Kravet om opvarmning til +75 °C kan ogsa fraviges hvis fedevarens specielle saerpraeg
andres og det kan dokumenteres at den lavere temperatur ikke udgsr nogen
sundhedsrisiko.
Nedkgaling
Nedkeling Nedkglig af varm/tilberedte fadevarer skal forega sa hurtigt som muligt.
Som minimum skal varme fgdevarer nedkgles sa temperaturen falder fra + 65°C til + 10°C
pa max. 3 timer.
Ved utilstraekkelig nedkgling ber retten kasseres eller genopvarmes til over + 75°C, hvorefter
retten nedkeles korrekt.
‘*V
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Afsnit 4.

Udarbejdet af: Assens Madservice
Godkendt den: januar 2026
Version 4

Side 3 af 3

Gode arbejdsgange & rutiner

|

lTemperaturen males pa det varmeste sted (dvs. kernetemperaturen)

@vrige gode arbejdsgange og rutiner der skal felges

Anvendelse af
varer med udigb
af dato for MHT.

Letfordzervelige fedevarer som er maerket med en "sidste anvendelsesdato” forventes som
udgangspunkt at vaere sundhedsskadelige efter denne dato, og bar kasseres ved udlgb af
dato.

Fedevarer meerket med "mindst holdbar til” eller "sidste anvendelsesdato” kan efter et fagligt
skon af varen (syn, lugt og smag) anvendes efter udlgbsdato.

Frosne baer

Frosne hindbaer skal varmehandles inden brug dvs. kogning i minimum 1 minut. (dette er et
lovkrav)

Det anbefaledes at andre frosne baer ogsa varmebehandles, isaer ved servering af mad til
"sérbare” personer) pga. risikoen for norovirus og hepatitis A.

Frisk Frugt &
Gront

Friske minimajs, asparges og sukkerserter m.fl. skal i henhold til anvisning varmebehandles
inden brug. Dvs. Minimum blanchering i kogende vand i 1 minut.

Salat, friske krydderurter og gvrige frugt & grantsager skylles grundigt eller overbruses med
3-4 gange rent vand.

Ved anvendelse af friske krydderurter i salater med eks. pasta skal pastaen keales til under
+10 °C inden tilseetning af krydderurter.

Produktion &
Adskillelse

Nar maden tages ud fra keleskabet og du skal i gang med eksempelvis at smarer sandwich,
smgrrebrad, lave dessert eller andre kolde anretninger, sa er det vigtigt at planlsegge dit
arbejde sé temperaturen pd maden ikke stiger mere end hgjst n@dvendigt.

Holder du en pause midt i arbejdet sa szet det hele pa kel imens. Undga at bryde kalekseden.

Bakterier kan spredes mellem de forskellige fadevarer pa kekkenbordet og i keleskabet.
Derfor er det vigtigt at holde fedevarerne adskilt, bade under opbevaring og ved tilberedning.
Brug forskellige skaerebrastter og knive til de forskellige ravarer og husk at vaske haender,
nar du har rert ved én ravare inden du skal i gang med den nasste.

Det er seerlig vigtigt at undga at sprede bakterier fra ra fadevarer til mad, som er klar til at
blive spist. Hvis du ikke er omhyggelig med at skifte skaerebrast og vaske haender, kan der fx
overfgres bakterier fra en ra kylling til en gren salat, som ikke skal varmes igennem inden
den spises. Man kan sa risikere at blive syg af salaten.

Buffet

Varme og kolde retter mé& max. sta fremme pa buffet i 3 timer, medmindre temperaturen i
hele fadevaren kan holdes pa max._+5 °C. eller min. +65 °C.

Alle rester fra buffet skal som hovedregel kasseres, medmindre de opvarmes til min. +75 °C
inden genanvendelse.

Generelle regler for opstilling af buffet;

Klzede pa bred som kunden selv skal skaere.

Det er bedre at szette lidt frem ad gangen og fylde labende op efterhdnden som fadene
temmes.

Ved opfyldning, sé undgé at fylde ikke op i "gamle fade”. Skift fadet og bestik ud.
Bestikket skal veere stort nok/egnet til fadet, sa gaffel/skeen ikke ligger neden i maden.
Udpeg en buffet ansvarlig som star for opfyldning og overvagning, og som ogsé er
opmaerksom pa om de personer der tager fra buffeten ger det hygiejnisk korrekt, dvs. at
ingen tager med fingrene, star og hoster over maden osv.

Rengoring &
desinfektion

Rengaring og desinfektionsmidler der anvendes skal veere "egnet til brug i en
fedevarevirksomhed”.
Man skal overholde anvisningerne for dosering, virkningstid og afskylning.

Renggring og opvask skal foregd fysisk eller tidsmaessigt adskilt fra fremstilling af fadevarer.
Ved opvask i opvaskemaskine skal skyllevandstemperaturen i opvaskemaskine vasre min.
+80°C for at desinficerer.

Affald

Al affald sorteres og fiernes labende. Min. 1 gang dagligt fiernes affald fra kokkenet.
Spildte madrester omkring containeren/affaldsbeholderen udenfor skal fiernes straks for at
undga at tiltraeskke mus, rotter, fluer osv.

=
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Udarbejdet af: Assens Madservice
Afsnit 5 Registreringsskema Godkendt den: januar 2026
Snit 9. - skabelon for dokumentation af egenkontrol Version 4
Side 1 af 1

Periode:

Modta elselafhentning af varer - Frekvens for dokumentation:

|Dato |Leverander |Varetype °C Visuel lkke OK! Navn
kontrol |Hvad vi har gjort?

Temperatur Kol & Frys - Frekvens for dokumentation:

=5
|Dato Kokken Lager Ikke OK! Navn
Kol 1 Kol 2 Frys1 |Frys2 |Kal1 Kol 2 Frys1 |Frys2 |Hvad vihar
gjort?

Varmebehandling: - Frekvens for dokumentation:

|Dato |Produkt Temperatur efter Evt. Yderlig |lkke OK! Navn
varmebehandling | varmebehandling |Hvad vi har gjort?
ny maling
°C °C

Nedksgling: - Frekvens for dokumentation:
[pato Produkt Nedkgling Evt. Kontrol | Nedkeling |[lkke OK! Navn

Start maling Slut Hvad vi har gjort?
Tid °C Tid °C Tid °C

Fejl & afvigelser: Afvigelser der kraever yderlig opfelgning, registreres pa en afvigelsesrapport.

Skemaet gemmes sa [aenge det er gaeldende og herefter i 2 ar

e
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Udarbejdet af: Assens Madservice
Afsnit 5 Registreringsskema Godkendt den: januar 2026
snit 0. - skabelon for dokumentation af egenkontrol Version 4
Side 1 af 1

Periode:

Modtagelselafhentning af varer - Frekvens for dokumentation:

Dato |Leverander ([Varetype °C Visuel lkke OKI! Navn
kontrol |Hvad vi har gjort?

Temperatur Kol & Frys - Frekvens for dokumentation:

IDato Kekken Lager Ikke OK! Navn
Kol 2 f

Kol 1 Kol 2 Frys1 |Frys2 |Kel1 Frys1 |Frys2 |[Hvad vihar
gjort?

Varmebehandling: - Frekvens for dokumentation:
lDato Produkt Temperatur efter Evt. Yderlig lkke OK! Navn
varmebehandling | varmebehandling |Hvad vi har gjort?
ny maling
OC OC

Fejl & afvigelser: Afvigelser der kreaver yderlig opfalgning, registreres pa en afvigelsesrapport.

Skemaet gemmes sa laenge det er geeldende og hereiter i 2 ar

o4
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Udarbejdet af: Assens Madservice
. . Godkendt den: januar 2026
Afsnit 6. Afvigelsesrapport yinaley
Side 1 af 1
Navn: Dato: Omrade:

Kort beskrivelse af afvigelsen:

Folgende handlinger er foretaget ved den pagaidende afvigelse:

Felgende er gjort for at afvigelsen ikke skal gentage sig:

Afhjeelpningen er afsluttet og godkendt af: Dato:

Skemaet gemmes sé& laenge det er gasidende og derefter i 2 ar

A V=4
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Udarbejdet af: Assens Madservice
. . . Godkendt den: januar 2026
Afsnit 6. Registrering af sygdomsudbrud Version 4

Side 1 af 1
Antal syge:
Maden der mistenkes:
Symptomer:
Diaré Ja[J-Nej[ Svimmelhed JaJ-Nej[]
Feber Ja[]-Nej[] Kvalme Ja[]-Nej [
Mavepine Ja[]-Nej[] Stivhed i led/muskler Ja[]-Nej[]
Opkast Ja[]-Nej[] Tandskader Ja[J-Nej[]
Hovedpine Ja[]-Nej[] Andet Ja[]-Nej[]
Braendende fornemmelse  Ja [] - Nej []
Har der vaeret lignende sygdomstegn hos pargrende/personale mv? Ja[]-Nej[]

Kontakt med laege/hospital, med hvilket resultat?

Indtagelse
Tidspunkt kl.

Dato:

Udbrud
Tidspunkt k.-

Dato:

Sygdomsafslutning

Tidspunkt kl.-
Dato:

Resultat af undersagelses i henhold til procedure:

(Ved 2 eller flere personer der misteenkte for at veere blevet syge af samme arsag (fedevarerelateret), skal det som
udgangspunkt blive betragtet som et udbrud, hvilket betyder at fadevarestyrelsens embedslaege skal kontaktes)

W

Skemaet gemmes sa laenge det er gaeldende og derefteri 2 ar
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Afsnit 6 Huskeliste - labende registreringer

Vedligehold & efterprgvning af maleudstyr

Udarbejdet af: Assens Madservice
Godkendt den: januar 2026
Version 4

Side 1 af 1

Efterprovning af maleudstyr min. 1 x arligt - se procedure

Kvitter med navn for

Dato

Noter hvilke termometre der er kontrolleret.

udforelse

Dato

Omrade/emne
Beskrivelse af fejl & mangler

Kvitter for udfert
vedligehold/Navn & dato

o4
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Udarbejdet af: Assens Madservice
. Rengoringsplan Godkendt den: januar 2026
Afsnit 7. Daglig & ugentlig rengering Version 4
Side 1 af 1
Ar Uge
Emne/lomrade |[Frekvens |[Ma [Ti [On [To |Fre [Le | Se | Kommentar
Omrade:
Omrade:
Omrade:

@
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Udarbejdet af: Assens Madservice
. Renggaringsplan Godkendt den: januar 2026
Afsnit 7. Periodisk rengering Version 4
Side 1 af 1
Ar
Emne/omrade | Frekvens . Kommentar
[ g e g g
8 3| | 515|855
£/ 5|5/ 58|7|E|5|2 52 3|8
SI2|l=s|<|=|3|3|x|w|0|2|0
Omrade:
2 x arligt
2 x arligt
Omrade:
2 x arligt
Omrade:

R

MORTALIN Fedevaresikkerhed og skadedyrsbekampelse, A/S Mortalin, tiIf. 56 31 10 69







Udarbejdet af: Assens Madservice

. Intern revision Godkendt den: januar 2026
Afsnit 8. - af egenkontrolprogrammet Version 4
Side 1 af 2

Formal og omfang

Revisionen skal sikre at enhedens egenkontrolprogram gennemgas regelmaessigt og holdes op imod gaeldende
love og bekendtgarelser for fadevareomradet, samt at kontrollere at systemet fungerer i praksis.

Al dokumentation for egenkontrollen gennemgas, det kontrolleres stikpravevis at procedurer og rutiner fungerer
efter hensigten. Enhedens egenkontrol holdes op imod dens aktiviteter, sortiment af ravarer og arbejdsgange/
rutiner, og det skal vurderes om nye kritiske kontrol punkter eller arbejdsgange/rutiner skal indferes.

Krav til udferelse.

Programmet skal revideres ved vaesentlige eendringer 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.
aendringer der kraaver opdatering af rammeprogrammet til Assens Madservice.

Opfolgning & Afslutning
Resultatet, herunder behov for opdatering og andringer i egenkontrolprogrammet, noteres pa revisions rapport
herunder. Den ansvarlig for opfelgning udpeges séledes at der falges op pa fundne afvigelser.

Dato for revision;
Revisionen deekker falgende periode;
Revision udfart af;

Omrader gennemgaet ved intern revision

1. Er der overensstemmelse mellem virksomhedens autorisation/registrering og dens  |Ja [] Nej [
aktiviteter?

2. Er alle ansatte tilstreskkelig uddannet i fadevarehygiejne, samt instrueret i Ja [J Nej []
virksomhedens kritiske kontrol punkter og gode arbejdes gange?

3. Udfares kontrol og dokumentation af kritiske kontrol punkter som beskrevet i Ja[J Nej ]
egenkontrolprogrammet?

4. Er den nuvaerende egenkontrol daskkende i forhold til virksomhedens nuvaerende Ja[]Nej[]

aktiviteter?
5. Er der fuldt tilfredsstillende op pa alle fejl og afvigelser? e 5 ]Ja [ Nej[]
6. Er renggringsstandarden tilfredsstillende? |Ja O Nej [ =
7. Kontrol/audit af firmaer der udfgrer service af udstyr/maskiner i virksomheden? ‘Ja [ Nej [
8. Har periodens kontrolbesg@g vaeret uden anmaerkninger fra den tilsynsforende? |Ja [ Nej[J
9. Er virksomheden tilfreds med alle leverandgrer, herunder hygiejnestandard og Ja [ Nej [

overholdelse af temperaturkrav?

10. Fremstar virksomhedens bygninger, lokaler og inventar i god og vedligeholdt Ja[J Nej[]
stand?

sy

R Ve
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Udarbejdet af: Assens Madservice

. Intern revision Godkendt den: januar 2026
Afsnit 8. - af egenkontrolprogrammet Version 4
Side 2 af 2

Diverse emner — drgftet i forbindelse med revision.

Felgende dokumenter/registreringsskemaer er @ndret/opdateret.

Dokument navn AEndringerne omfatter AEndringer traeder i
kraft pr. dato.

Dato Underskrift

Revisionsrapporten gemmes i 2 ar

e
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Plejecentre
Assens Kommune

Udarbejdet af: Assens Kommune
Tilleg Godkendt den: januar 2026
Risikovurdering kasledyr Version 2
Side 1 af 1

Nedenstaende er udarbejdet som et tillaeg til virksomhedens risikovurdering, i forbindelse med keeledyr

pa plejecentret.

Procestrin

Keledyr, Hund og kat

Beskrivelse

Tilstedeveerelse af keeledyr méa ikke give arsag til at fedevarer bliver kontamineret.
Personalet pa plejehjemmet har ansvaret for at der ikke er farer for fadevaresikkerheden
i forbindelse med handtering af fgdevarer.

Plejehjemmets spiseomrade er indrettet med aben forbindelse til kekkenet, hvilket gar
det vanskeligt for plejecenterets personale at sikre at plejecenterets kaeledyr (hund og
kat) ikke kommer i kekkenomradet.

Maélet er at plejehjemmets keeledyr opdrages til ikke at komme i kakkenomradet, men da
dette ikke kan sikres i alle situationer, er folgende tiltag indfert, for at sikres mest muligt
mod krydskontaminering fra dyr til fedevarer.

Hyppigheden af renggringen i kekkenomradet er generelt pget.

Rengering inden opstart (handtering af fadevarer) — Plejehjemmet har en
generel regel om, at borde hvorpa der skal handteres fedevarer
afterres/rengagres inden handtering, uanset om der er keeledyr eller ej.

| plejehjemsomrader hvor der ogsa faerdes kat, som kan hoppe pa bordet, skal
der renggres seerlig omhyggeligt inden opstart.

Hyppigere st@vsugning og gulvvask for at fierne hunde & katte har seerligt i
perioder hvor de faelder.

Personale der handterer fedevarer skal undga kontakt med kazledyrene, sa
heender og arbejdstaj, forkleede mv. ikke kontamineres.

Ingen keeledyr ma ikke fodres i kekken og spiseomrade. Heller ikke af beboerne.

Risikovurdering

Beskrivelse Vurdering Styring

Mikrobiologiske
risici

Kontaminering med

sygdomsfremkaldende bakterier fra
kasledyr. Enten direkte eller - ~f @
indirekte (eks. via personale)

PaUBUASPUES]

Se procedure, herover

Kemiske risici

Ingen

Alvor

e

e’
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Fysiske risici

| Fysisk forurening af fadevarer med
hunde/katte har mv.

PoUBIUASPUBS

Se procedure, herover

Fodevaresikkerhed og skadedyrsbekeempelse, A/S Mortalin, tif. 7015 1069




