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	1. Forord
	

	
	
	

	 
	 
	 

	Foranlediget af den gældende fødevarelovgivning er alle kostskolers køkkener

	forpligtede til at lave og få godkendt et egenkontrolprogram eller tilslutte sig en i

	forvejen godkendt branchekode.
	 

	 
	
	 

	Egenkontrol er et redskab til at holde styr på de kritiske områder, hvor fødevare-

	bårne sygdomme kan opstå  i institutionskøkkener, restauranter m.m. Egenkon-

	trollen vedrører både opbevaring, håndtering og produktion af fødevarer.

	 
	
	 

	Egenkontrollen er at opfatte som en kvalitetsstyring, der via systematiske rutiner

	skal sikre, at madvarerne er friske, og at de ikke udgør nogen sundhedsrisiko at

	spise for hverken elever eller personale.
	 

	 
	
	 

	Det efterfølgende materiale er tænkt som en hjælp for de enkelte køkkeners med-

	arbejdere i deres arbejde med fortsat at sikre kvaliteten i de produkter som dagligt

	fremstilles i et kostskolekøkken.
	 

	 
	
	 

	Det har været et overordnet synspunkt ved udarbejdelsen af materialet, at det skal

	være så simpelt og brugervenligt som muligt, så det ikke kommer til at samle støv

	på en hylde i køkkenet, men derimod bliver anvendt efter hensigten i dagligdagen.

	 
	
	 

	Som det vil fremgå af indholdsfortegnelsen gennemgås de generelle risikoområder,

	som forefindes i ethvert kostskolekøkken, samt hvilke muligheder der er for at mini-

	mere de konstaterede risici. Der er endvidere medtaget 3 afsnit, som den enkelte

	skole selv kan udfylde omkring sine egne lokale forhold, ud fra de stikord, der som

	en hjælp er angivet i afsnittet.
	 

	 
	
	 

	Materialet er ikke i sig selv et egenkontrolprogram, men ved tilføjelse af egne nota-

	ter de relevante steder kan det udbygges til det.
	 

	 
	
	 

	Teksten i afsnittene 4 - 6 står i 5 spalter, der indeholder både alment gældende reg-

	ler og normer på området og plads til det enkelte køkkens egne noteringer.

	 
	
	 

	Spalterne  anvendes på følgende måde:
	 

	 
	
	 

	Proces: Dette er en hovedoverskrift over, hvilken køkkenproces vi i det følgende

	 
	beskæftiger os med.
	 

	Kritiske punkter: Denne kolonne indeholder navnene på de steder i køkkenet/pro-

	 
	duktionen, hvor man kan forestille sig, at det kan gå galt med fødevarehygiej-

	 
	nen, altså steder hvor der kan opstå sygdomsrisici.

	Kontroller: Her anføres hvilke kontroller, der kan udføres for at konstatere den fak-

	 
	tiske tilstedeværelse af de risici, der er blevet anført under "kritiske punkter".

	 
	Kolonnen benyttes altså til at beskrive, hvor der kan udføres kontrol, på hvilken

	 
	måde det kan gøres og hvornår det skal ske (evt. ved at anføre et tidsinterval). 

	 
	Hvis en kontrol udviser et uacceptabelt resultat skal det af kolonnen "Korrige-

	1. Forord (fortsat)
	

	
	
	

	 
	 
	 

	 
	rende handlinger" fremgå, hvad man vil foretage sig for at imødegå det målte 

	 
	resultat.
	 

	Grænseværdier og egne kriterier: Her anføres de lovgivningsmæssigt tilladte

	 
	grænseværdier eller hvor sådanne ikke findes, det enkelte køkkens egne ac-

	 
	cepterede normer for, hvorledes de enkelte varer/produkter skal behandles,

	 
	samt hvad man vil gøre for at undgå infektion med og spredning af de syg-

	 
	domsfremkaldende mikroorganismer.
	 

	Korrigerende handlinger: Her anføres hvilke reaktioner man vil benytte sig af,

	 
	hvis der på trods af al omhyggelighed alligevel sker fejl.

	 
	
	 

	Opbygningen af afsnittene 7 til 9 er foretaget således, at der under selve det kri- 

	tiske punkt er anført et antal eksempler på mulige risikosteder og under "bemærk-

	ninger" er givet ideer til afhjælpning af problemerne. Der er endvidere udarbejdet

	skemamateriale (skema 5 - 7) til notering af, hvad man foretager sig på områderne.

	 
	
	 

	 
	
	 

	Gældende regler på området:
	 

	 
	
	 

	Lov om fødevarer m.m. (Fødevareloven) - Lov nr. 471 af 01.07.1998

	 
	Senere ændret ved Lov nr. 279 af 25.04.01
	 

	 
	
	 

	Bekendtgørelse om uddannelse i fødevarehygiejne - Bek. nr. 1006 af 15.12.1999

	 
	
	 

	Bekendtgørelse om fødevarehygiejne - Bek. nr. 198 af 22.03.2001

	 
	
	 

	Bekendtgørelse om egenkontrol i fødevarevirksomheder m.v. - Bek. nr. 27

	 
	af 18.01.2002
	 

	 
	
	 

	Ovennævnte lovgivning samt alle kommende ændringer kan hentes på følgende net-

	adresse:  www.retsinfo.dk
	 

	 
	
	 

	 
	
	 

	 
	
	 

	 
	
	 

	 
	
	 

	 
	
	 

	 
	
	 

	 
	
	 

	 
	
	 

	 
	
	 

	 
	
	 

	 
	
	 

	 
	 
	 


	2. Generelle hygiejneregler
	

	
	
	

	 
	 
	 

	I forbindelse med produktionen i kostskolekøkkenet vil vi specielt beskæftige os

	med de sygdomsfremkaldende (patogene) mikroorganismer (se tabel A).

	 
	
	 

	For at undgå disse organismers indvirkning på de spisendes helbred skal der

	fokuseres på følgende 4 generelle hygiejneregler.
	 

	 
	
	 

	Mikroorganismerne skal forhindres i at komme til stede i levnedsmidlerne.

	 
	
	 

	 
	Der må kun bringes rene og rensede varer ind i køkkenet.

	 
	Der skal gennemføres en grundig personlig hygiejne.

	 
	
	 

	 
	
	 

	Mikroorganismerne skal have dårligst mulige vækstvilkår i levnedsmidlerne.

	 
	
	 

	 
	Der nedkøles/-fryses så effektivt som muligt.
	 

	 
	Fødevarer opbevares kortest mulig tid udenfor køl/frys.

	 
	
	 

	 
	
	 

	Mikroorganismerne skal tilintetgøres eller fjernes fra levnedsmidlerne.

	 
	
	 

	 
	Der skal sikres en effektiv varmebehandling.
	 

	 
	For nogle få mikroorganismer gælder, at de kan tilintetgøres ved nedfrysning.

	 
	
	 

	 
	
	 

	Forurening mellem forskellige levnedsmidler (krydskontaminering) skal 

	 
	undgås
	 

	 
	
	 

	 
	Køkkenet bør deles op i forskellige arbejdszoner.

	 
	De enkelte grupper af råvarer, halvfabrikata og færdigretter skal opbevares

	 
	   adskilte.
	 

	 
	Visse redskaber f.eks. skærebrætter må kun bruges i en bestemt zone.

	 
	Hvis redskaber og borde benyttes til forskellige funktioner, skal de rengøres

	 
	   effektivt inden anvendelse i en anden funktion.

	 
	Der skal gennemføres en grundig personlig hygiejne.

	 
	
	 

	 
	
	 

	 
	
	 

	 
	
	 

	 
	
	 

	 
	
	 

	 
	
	 

	
	
	

	 
	
	 

	 
	 
	 

	3. Eget køkken (udfyldes af skolen)

	
	
	

	
	
	

	
	Her præsenteres skolens køkken.
	

	
	
	

	
	Hvilket fast personale - deres uddannelse?
	

	
	Er der elever med i produktionen?
	

	
	Hvilken uddannelse får lærere, som deltager i produktionen?

	
	
	

	
	Hvordan sikres at de, der har behov herfor, kommer på et 3-dages 

	
	hygiejnekursus?
	

	
	
	

	
	Hvem har ansvar for hvilke opgaver?
	

	
	Er der jobrotation?
	

	
	
	

	
	Køkkenets indretning - er det funktionsopdelt?

	
	Hvad produceres? - hvor stor er produktionen?

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	


	4. Råvarer
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	Proces:
	Kritiske punkter:
	Kontroller:
	Grænseværdier og
	Korrigerende

	 
	 
	 
	egne kriterier:
	handlinger:

	 
	 
	
	 
	 

	Varemodtagelse
	Køle- og frysekæden
	
	Køle- og frysevarer skal
	 

	af køle- og frost-
	må ikke brydes!
	
	hurtigst muligt efter an-
	 

	varer
	
	
	komst sættes på køl/frost.
	 

	 
	 
	
	 
	 

	 
	 
	
	Lav aftaler med leveran-
	 

	 
	 
	
	dører om leveringstids-
	 

	 
	 
	
	punkt og afsæt arbejds-
	 

	 
	 
	
	kraft til straks at sætte va-
	 

	 
	 
	
	rerne på køl/frost.
	 

	 
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	
	 
	 

	 
	Temperaturen skal
	Hvis der er tvivl, så mål
	Det skal sikres at leve-
	Overstiger temperaturen 

	 
	være i orden ved
	temperaturen!!!
	rancerne lever op til
	køle-/frostkravene påtales

	 
	modtagelsen!
	Der måles yderst på paller
	køle-/frostkravene.
	det og vurderes konkret,

	 
	 
	og lign. Føleren stikkes
	 
	om varen skal afvises/

	 
	 
	7-10 cm ind mellem va-
	Se temperaturkravene i 
	kasseres eller om den kan

	 
	 
	rerne. Mål mindst 2 steder
	tabel B
	anvendes ved hurtig ned-

	 
	 
	i hvert parti. Hvis der sta-
	 
	køling eller varmebehand-

	 
	 
	dig er tvivl, måles i selve
	 
	ling.

	 
	 
	varen.
	 
	 

	 
	 
	
	 
	 

	 
	 
	Skema 1 benyttes til doku-
	 
	 

	 
	 
	mentation af den udførte
	 
	 

	 
	 
	kontrol.
	 
	 


	4. Råvarer (fortsat)
	
	
	

	
	
	
	
	

	Proces:
	Kritiske punkter:
	Kontroller:
	Grænseværdier og
	Korrigerende

	 
	 
	 
	egne kriterier:
	handlinger:

	 
	 
	
	 
	 

	Varemodtagelse
	Emballagen skal være 
	Kontroller om der er ska-
	 
	Hvis der er problemer

	i øvrigt
	intakt!
	der på emballagen eller 
	 
	med noget af det nævnte,

	 
	 
	om en eventuel vakuum-
	 
	så vurdér om varen kan

	 
	 
	pakning er tæt.
	 
	anvendes som den er evt.

	 
	 
	
	 
	efter en varmebehandling

	 
	 
	Skema 1 benyttes til doku-
	 
	eller om den skal kasse-

	 
	 
	mentation af den udførte
	 
	res.

	 
	 
	kontrol.
	 
	 

	 
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	
	 
	 

	 
	Varen skal se frisk ud!
	Kontroller varens
	Den må ikke være slimet,
	Send varen retur eller 

	 
	 
	udseende.
	misfarvet, oppustet el. lign.
	kassér den.

	 
	 
	
	 
	 

	 
	 
	Skema 1 benyttes til doku-
	 
	 

	 
	 
	mentation af den udførte
	 
	 

	 
	 
	kontrol.
	 
	 

	 
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	
	 
	 

	 
	Holdbarhedsfristen skal 
	Skema 1 benyttes til doku-
	 
	Kontakt leverandøren for

	 
	være rimelig!
	mentation af den udførte
	 
	at få rettet op på fejlen.

	 
	 
	kontrol.
	 
	 

	 
	 
	
	 
	 

	 
	 
	
	 
	 

	 
	 
	 
	
	

	
	
	
	

	4. Råvarer (fortsat)
	
	
	

	
	
	
	
	

	Proces:
	Kritiske punkter:
	Kontroller:
	Grænseværdier og
	Korrigerende

	 
	 
	 
	egne kriterier:
	handlinger:

	 
	 
	
	 
	 

	Køleopbevaring
	Temperaturen skal
	Kontroller visuelt køletem-
	Køleskabstemperaturen
	Tag stilling til om madva-

	 
	holdes tilstrækkelig lav!
	peraturen dagligt og mål
	må max. være +5o C (dog
	rerne på trods af den høj-

	 
	 
	den manuelt hver 14. dag.
	må visse kød- og fiske-
	ere temperatur stadig kan

	 
	Langt de fleste bakterier
	
	produkter højst opbevares
	anvendes under en eller

	 
	har den kraftigste vækst i
	Ved kontrol af køletem-
	ved +2o C)
	anden form eller skal

	 
	temperaturområdet fra
	peratur anvendes skema
	 
	kasseres.

	 
	 +5o C til +65o C.
	2.
	Se temperaturkravene i 
	 

	 
	 
	
	tabel B
	 

	 
	 
	
	 
	 

	 
	 
	
	Opbevar kølevarer kortest
	 

	 
	 
	
	mulig tid udenfor køleskab.
	 

	 
	 
	
	 
	 

	 
	 
	
	 
	 

	 
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	
	 
	 

	 
	Forskellige varetyper
	
	Ved opbevaring af både
	 

	 
	skal opbevares adskilte!
	
	rå- og færdigvarer i sam-
	 

	 
	 
	
	me køleskab placeres
	 

	 
	Krydskontaminering mel-
	
	råvarerne nederst og
	 

	 
	lem råvarer og færdig-
	
	færdigvarerne øverst.
	 

	 
	varer skal også søges
	
	 
	 

	 
	undgået ved opbevarin-
	
	 
	 

	 
	gen på køl.
	
	 
	 

	 
	 
	 
	 
	 


	4. Råvarer (fortsat)
	
	
	

	
	
	
	
	

	Proces:
	Kritiske punkter:
	Kontroller:
	Grænseværdier og
	Korrigerende

	 
	 
	 
	egne kriterier:
	handlinger:

	 
	 
	
	 
	 

	Køleopbevaring
	Forskellige varetyper
	
	Frostvarer skal optøes i
	 

	(fortsat)
	skal opbevares adskilte!
	
	køleskab. Det skal ske i
	 

	 
	(fortsat)
	
	særskilt beholder så drå-
	 

	 
	 
	
	ber fra selve optøningen
	 

	 
	 
	
	ikke forurener andre mad-
	 

	 
	 
	
	varer.
	 

	 
	 
	
	 
	 

	 
	 
	
	 
	 

	 
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	
	 
	 

	Fryseopbevaring
	Temperaturen skal
	Kontroller visuelt frysetem-
	Fryselagertemperaturen
	Tag stilling til om madva-

	 
	holdes tilstrækkelig lav!
	peraturen dagligt og mål
	må max. være -18o C
	rerne på trods af den høj-

	 
	 
	den manuelt hver 14. dag.
	 
	ere temperatur stadig kan

	 
	Bakterievæksten stopper
	
	Se temperaturkravene i 
	anvendes under en eller

	 
	ved tilstrækkelig lav tem-
	Ved kontrol af frysetem-
	tabel B
	anden form eller skal

	 
	peratur, da vandet i mad-
	peratur anvendes skema
	 
	kasseres.

	 
	varerne er blevet til is og
	2.
	 
	 

	 
	bakterierne er afhængige
	
	 
	 

	 
	af vand for at formere sig.
	
	 
	 

	 
	 
	
	 
	 

	 
	 
	
	 
	 

	 
	 
	
	 
	 

	 
	 
	
	 
	 

	 
	 
	 
	 
	 


	5. Produktion
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	Proces:
	Kritiske punkter:
	Kontroller:
	Grænseværdier og
	Korrigerende

	 
	 
	 
	egne kriterier:
	handlinger:

	 
	 
	
	 
	 

	Varm produktion
	Krydskontaminering!
	
	Ved brug af samme red-
	De enkelte råvarer holdes

	 
	 
	
	skaber og maskiner til for-
	adskilte i tilberednings-

	 
	 
	
	arbejdning af forskellige
	fasen.

	 
	 
	
	råvarer, skal der ske en
	 

	 
	 
	
	grundig rengøring/desin-
	 

	 
	 
	
	fektion mellem de forskel-
	 

	 
	 
	
	lige anvendelser.
	 

	 
	 
	
	 
	 

	 
	 
	
	 
	 

	 
	 
	
	 
	 

	 
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	
	 
	 

	 
	Utilstrækkelig opvarm-
	Der måles altid på tempe-
	Ved tilberedning eller 
	Opvarmningen fortsættes/

	 
	ning!
	raturen midt i produktet
	genopvarmning af føde-
	genoptages indtil den øn-

	 
	 
	eller i den tykkeste del af
	varer, skal hele retten ha-
	skede temperatur er op-

	 
	 
	hele stykker.
	ve en temperatur på 
	nået.

	 
	 
	
	mindst +75o C.
	 

	 
	 
	Skema 3 benyttes til doku-
	 
	 

	 
	 
	mentation af den udførte
	Temperaturkravet gælder
	 

	 
	 
	kontrol i tilfælde af at et
	for alle former for varm 
	 

	 
	 
	produkt er gjort klar til
	tilberedning, så som kog-
	 

	 
	 
	servering uden at have 
	ning, stegning, grillsteg-
	 

	 
	 
	opnået den tilstrækkelige
	ning, friturestegning,
	 

	 
	 
	temperatur.
	bagning og dampning.
	 


	5. Produktion (fortsat)
	
	
	

	
	
	
	
	

	Proces:
	Kritiske punkter:
	Kontroller:
	Grænseværdier og
	Korrigerende

	 
	 
	 
	egne kriterier:
	handlinger:

	 
	 
	
	 
	 

	Varm produktion
	Utilstrækkelig opvarm-
	
	Da bakterierne befinder
	 

	(fortsat)
	ning! (fortsat)
	
	sig på overfladen af hele
	 

	 
	 
	
	stykker kød, men overalt 
	 

	 
	 
	
	i farsen ved hakket kød,
	 

	 
	 
	
	kan kravet på de 75o C 
	 

	 
	 
	
	fraviges i centrum af hele 
	 

	 
	 
	
	kødstykker f. eks. roast-
	 

	 
	 
	
	beef.
	 

	 
	 
	
	 
	 

	 
	 
	
	 
	 

	 
	 
	
	 
	 

	 
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	
	 
	 

	 
	For langsom nedkøling!
	Temperaturen måles altid i
	Ved nedkøling af varm 
	Ved fare for for langsom 

	 
	 
	produktets tykkeste del!
	mad skal temperaturen i 
	nedkøling deles retten i

	 
	 
	
	fødevaren falde fra +65o C 
	flere portioner.

	 
	 
	Skema 4 benyttes til doku-
	til +10o C på maksimum 
	 

	 
	 
	mentation af den udførte
	3 timer.
	Hvis nedkølingen er fore-

	 
	 
	kontrol.
	 
	gået for langsomt genop-

	 
	 
	
	 
	varmes produktet til +75o

	 
	 
	
	 
	C eller kasseres.

	 
	 
	
	 
	 

	 
	 
	
	 
	 

	 
	 
	 
	 
	 


	5. Produktion (fortsat)
	
	
	

	
	
	
	
	

	Proces:
	Kritiske punkter:
	Kontroller:
	Grænseværdier og
	Korrigerende

	 
	 
	 
	egne kriterier:
	handlinger:

	 
	 
	
	 
	 

	Kold produktion
	Krydskontaminering!
	
	Ved brug af pålægsma-
	Råvarer og færdigvarer

	 
	 
	
	skinen til forskellige va-
	skal holdes adskilte ved

	 
	 
	
	rer, må der ske en grundig
	f.eks. fremstilling af på-

	 
	 
	
	rengøring/desinfektion 
	lægsfade (ta' selv bord).

	 
	 
	
	mellem de forskellige an-
	 

	 
	 
	
	vendelser.
	 

	 
	 
	
	 
	 

	 
	 
	
	Den megen manuelle 
	 

	 
	 
	
	handling, som uvægerligt 
	 

	 
	 
	
	sker ved anretningen af 
	 

	 
	 
	
	det kolde bord, giver an-
	 

	 
	 
	
	ledning til iagttagelse af 
	 

	 
	 
	
	en meget streng personlig
	 

	 
	 
	
	hygiejne.
	 

	 
	 
	
	 
	 

	 
	 
	
	 
	 

	 
	 
	
	 
	 

	 
	 
	
	 
	 

	 
	 
	
	 
	 

	 
	 
	
	 
	 

	 
	 
	
	 
	 

	 
	 
	
	 
	 

	 
	 
	
	 
	 

	 
	 
	 
	 
	 


	5. Produktion (fortsat)
	
	
	

	
	
	
	
	

	Proces:
	Kritiske punkter:
	Kontroller:
	Grænseværdier og
	Korrigerende

	 
	 
	 
	egne kriterier:
	handlinger:

	 
	 
	
	 
	 

	Kold produktion
	Afkøling straks!
	
	Fødevarerne må højst be-
	Pålægsvarer og varme 

	(fortsat)
	 
	
	finde sig udenfor køl i 3
	retter som i 3 timer har 

	 
	 
	
	timer. Dette indbefatter 
	været opbevaret hen-

	 
	 
	
	både tiden, som medgår
	holdsvis over +5o C og på

	 
	 
	
	til produktionen, serverin-
	eller under +65o C skal 

	 
	 
	
	gen/indtagelsen og afryd-
	enten:

	 
	 
	
	ningen.
	1. Kasseres

	 
	 
	
	 
	2. Opvarmes til +75o C

	 
	 
	
	"3 timers reglen" betyder,
	3. Nedfryses for senere 

	 
	 
	
	at det er vigtigt at "ta' selv"
	opvarmning.

	 
	 
	
	fadene straks efter pro-
	 

	 
	 
	
	duktionen kommer på køl,
	 

	 
	 
	
	såfremt de ikke serveres
	 

	 
	 
	
	umiddelbart i forlængelse
	 

	 
	 
	
	af produktionen.
	 

	 
	 
	
	 
	 

	 
	 
	
	Mad, som sættes til ned-
	 

	 
	 
	
	køling, skal tildækkes for 
	 

	 
	 
	
	at undgå forurening.
	 

	 
	 
	
	 
	 

	 
	 
	
	 
	 

	 
	 
	
	 
	 

	 
	 
	
	 
	 

	 
	 
	 
	 
	 


	5. Produktion (fortsat)
	
	
	

	
	
	
	
	

	Proces:
	Kritiske punkter:
	Kontroller:
	Grænseværdier og
	Korrigerende

	 
	 
	 
	egne kriterier:
	handlinger:

	 
	 
	
	 
	 

	Salat/råkost
	Krydskontaminering!
	
	Rensede og urensede
	Hvis der opstår mistanke

	(grøntsager)
	 
	
	grøntsager må aldrig
	om forurening mellem for-

	 
	 
	
	komme i forbindelse 
	skellige frugter og grønt-

	 
	 
	
	med hinanden.
	sager indbyrdes, skal 

	 
	 
	
	 
	rengøringen af dem gen-

	 
	 
	
	I forbindelse med vask-
	tages.

	 
	 
	
	ning af frugt og grøntsager
	 

	 
	 
	
	skal det påses, at der ikke
	Hvis der opstår mistanke

	 
	 
	
	sprøjtes på andre produk-
	om forurening mellem ek-

	 
	 
	
	ter.
	sempelvis kød, fisk, æg 

	 
	 
	
	 
	o.s.v. og så grøntsager,

	 
	 
	
	Vaskede grøntsager skal 
	må grøntsagerne ikke ser-

	 
	 
	
	afdryppes effektivt inden 
	veres rå, men skal opvar-

	 
	 
	
	de indgår i den øvrige pro-
	mes til +75o C.

	 
	 
	
	duktion.
	 

	 
	 
	
	 
	 

	 
	 
	
	Dybfrosne grøntsager skal
	 

	 
	 
	
	optøes på køl.
	 

	 
	 
	
	 
	 

	 
	 
	
	 
	 

	 
	 
	
	 
	 

	 
	 
	
	 
	 

	 
	 
	
	 
	 

	 
	 
	 
	 
	 


	5. Produktion (fortsat)
	
	
	

	
	
	
	
	

	Proces:
	Kritiske punkter:
	Kontroller:
	Grænseværdier og
	Korrigerende

	 
	 
	 
	egne kriterier:
	handlinger:

	 
	 
	
	 
	 

	Håndtering af æg
	Salmonellainfektion!
	
	Pasteuriserede æg skal
	 

	 
	 
	
	anvendes til produkter, der
	 

	 
	 
	
	ikke opnår en centrums-
	 

	 
	 
	
	temperatur på +75o C,
	 

	 
	 
	
	såsom æggekage, røræg,
	 

	 
	 
	
	æggestand, is, desserter 
	 

	 
	 
	
	og lignende.
	 

	 
	 
	
	 
	 

	 
	 
	Temperaturkontrol fore-
	Friske æg må anvendes 
	Opvarmningen fortsættes/

	 
	 
	tages og skema 3 anven-
	til madlavning og bagning
	genoptages indtil den øn-

	 
	 
	des til dokumentation i
	i det omfang produktet op-
	skede temperatur er op-

	 
	 
	tilfælde af, at et produkt er
	varmes til mindst +75o C.
	nået.

	 
	 
	gjort klar til servering uden
	 
	 

	 
	 
	at have opnået den til-
	Friske æg skal opbevares
	 

	 
	 
	strækkelige temperatur.
	og bearbejdes adskilt fra
	 

	 
	 
	
	andre varer, da både æg-
	 

	 
	 
	
	gebakker, æggeskaller og
	 

	 
	 
	
	æg kan være inficeret 
	 

	 
	 
	
	med salmonella.
	 

	 
	 
	
	 
	 

	 
	 
	
	Vask altid hænder og ren-
	 

	 
	 
	
	gør arbejdspladsen, når
	 

	 
	 
	
	arbejdet med æg er af-
	 

	 
	 
	 
	sluttet.
	 


	6. Færdigvarer
	
	
	

	
	
	
	
	

	Proces:
	Kritiske punkter:
	Kontroller:
	Grænseværdier og
	Korrigerende

	 
	 
	 
	egne kriterier:
	handlinger:

	 
	 
	
	 
	 

	Servering
	Varmholdelse!
	Ved mistanke om for lav
	Varm mad må i tiden fra
	Varme retter, som i 3

	 
	 
	temperatur måles denne.
	produktion til servering
	timer har været opbevaret

	 
	 
	
	ikke komme under en
	ved +65o C, skal enten:

	 
	 
	
	temperatur på +65o C.
	1. Kasseres

	 
	 
	
	 
	2. Opvarmes til +75o C

	 
	 
	
	Hvis der er tale om en
	3. Nedfryses for senere 

	 
	 
	
	middagsret, som efter
	opvarmning.

	 
	 
	
	opøsning i køkkenet sæt-
	 

	 
	 
	
	tes direkte på spisebor-
	 

	 
	 
	
	dene, giver det ikke an-
	 

	 
	 
	
	ledning til problemer.
	 

	 
	 
	
	Hvis der derimod er tale
	 

	 
	 
	
	om en varm ret til et "ta'
	 

	 
	 
	
	selv bord" må der sørges
	 

	 
	 
	
	for varmholdelse ved
	 

	 
	 
	
	hjælp af f. eks. vandbad
	 

	 
	 
	
	eller varmeplade.
	 

	 
	 
	
	 
	 

	 
	 
	
	 
	 

	 
	 
	
	 
	 

	 
	 
	
	 
	 

	 
	 
	
	 
	 

	 
	 
	
	 
	 

	 
	 
	 
	 
	 


	6. Færdigvarer (fortsat)
	
	
	

	
	
	
	
	

	Proces:
	Kritiske punkter:
	Kontroller:
	Grænseværdier og
	Korrigerende

	 
	 
	 
	egne kriterier:
	handlinger:

	 
	 
	
	 
	 

	Servering (fortsat)
	Henstand på "ta' selv 
	Kontroller at produktions-
	Kold mad må maksimalt
	Kold mad (pålægsvarer),

	 
	bord"!
	tiden og henstanden på 
	befinde sig 3 timer uden-
	som i mere end 3 timer

	 
	 
	"ta' selv bordet" tilsammen
	for køleskab incl. den pro-
	har været opbevaret ved

	 
	 
	ikke overstiger 3 timer.
	duktionstid som tidligere
	en temperatur på over +5o

	 
	 
	
	måtte være medgået.
	C, skal enten:

	 
	 
	
	 
	1. Kasseres

	 
	 
	
	Vær opmærksom på, at
	2. Opvarmes til +75o C

	 
	 
	
	der altid ved "ta' selv
	3. Nedfryses for senere 

	 
	 
	
	borde" er tilstrækkeligt
	opvarmning.

	 
	 
	
	med bestik til opøsning
	 

	 
	 
	
	for at undgå, at nogen 
	 

	 
	 
	
	rører ved maden med
	 

	 
	 
	
	fingrene eller snavset
	 

	 
	 
	
	bestik.
	 

	 
	 
	
	 
	 

	 
	 
	
	Sæt ind på "ta' selv
	 

	 
	 
	
	bordet" i små portioner og
	 

	 
	 
	
	fyld så op noget oftere.
	 

	 
	 
	
	 
	 

	 
	 
	
	 
	 

	 
	 
	
	 
	 

	 
	 
	
	 
	 

	 
	 
	
	 
	 

	 
	 
	 
	 
	 


	6. Færdigvarer (fortsat)
	
	
	

	
	
	
	
	

	Proces:
	Kritiske punkter:
	Kontroller:
	Grænseværdier og
	Korrigerende

	 
	 
	 
	egne kriterier:
	handlinger:

	 
	 
	
	 
	 

	Servering (fortsat)
	Genopvarmning!
	Se afsnittet om "utilstræk-
	Også ved genopvarmning 
	 

	 
	 
	kelig opvarmning" under
	gælder at centrumstem-
	 

	 
	 
	"varm produktion".
	peraturen skal nå op på
	 

	 
	 
	
	mindst +75o C.
	 

	 
	 
	
	 
	 

	 
	 
	
	 
	 

	 
	 
	
	 
	 

	 
	 
	
	 
	 

	 
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	
	 
	 

	Afrydning
	Genanvendelse!
	
	Afskåret pålæg og mid-
	 

	 
	 
	
	dagsrester skal enten
	 

	 
	 
	
	kasseres eller genop-
	 

	 
	 
	
	varmes til +75o C inden
	 

	 
	 
	
	genanvendelse.
	 

	 
	 
	
	 
	 

	 
	 
	
	Salater og evt. pynt fra fa-
	 

	 
	 
	
	dene skal altid kasseres.
	 

	 
	 
	
	 
	 

	 
	 
	
	 
	 

	 
	 
	
	 
	 

	 
	 
	
	 
	 

	 
	 
	
	 
	 

	 
	 
	 
	 
	 


	6. Færdigvarer (fortsat)
	
	
	

	
	
	
	
	

	Proces:
	Kritiske punkter:
	Kontroller:
	Grænseværdier og
	Korrigerende

	 
	 
	 
	egne kriterier:
	handlinger:

	 
	 
	
	 
	 

	Afrydning (fortsat)
	Nedkøling!
	Kontroller nedkølingstiden
	Ved nedkøling af varm
	Ved fare for for langsom 

	 
	 
	ved anvendelse af skema
	mad skal temperaturen i
	nedkøling deles retten i

	 
	 
	4 til dokumentation af den
	fødevaren falde fra +65o
	flere portioner.

	 
	 
	udførte kontrol.
	C til +10o C på maksimalt
	 

	 
	 
	
	3 timer.
	Hvis nedkølingen er fore-

	 
	 
	
	 
	gået for langsomt genop-

	 
	 
	
	Hvis afskåret pålæg og
	varmes produktet til +75o

	 
	 
	
	middagsrester skal opbe-
	C eller kasseres.

	 
	 
	
	vares i kortere eller læn-
	 

	 
	 
	
	gere tid inden opvarmnin-
	 

	 
	 
	
	gen til genanvendelse
	 

	 
	 
	
	finder sted, skal de enten
	 

	 
	 
	
	nedkøles eller nedfryses.
	 

	 
	 
	
	 
	 

	 
	 
	
	Omkring opbevaringstem-
	 

	 
	 
	
	peraturer se tabel B.
	 

	 
	 
	
	 
	 

	 
	 
	
	 
	 

	 
	 
	
	 
	 

	 
	 
	
	 
	 

	 
	 
	
	 
	 

	 
	 
	
	 
	 

	 
	 
	
	 
	 

	 
	 
	 
	 
	 


	7. Vedligeholdelse
	

	
	
	

	Proces:
	Kritiske punkter:
	Bemærkninger:

	 
	 
	 

	Vedligeholdelse
	Afskallende maling!
	For at kunne gøre ordentligt

	af bygninger
	Knækkede fliser!
	rent skal bygninger/lokaler

	 
	Udfaldende fuger!
	være vedligeholdte.

	 
	Begyndende råd i træværk!
	 

	 
	Revner i gulvbelægning!
	Lav en prioriteret plan for den-

	 
	Utætte døre og vinduer!
	ne vedligeholdelse.

	 
	o.s.v.!
	Brug evt. skema 5

	 
	 
	 

	 
	 
	 

	Vedligeholdelse
	Afskallende maling!
	Lav en prioriteret plan både

	af maskiner og
	Rust på metalinventar!
	for vedligeholdelse og udskift-

	inventar
	Olieudsivning!
	ning af nedslidt materiel.

	 
	Utilstrækkelig udsugning!
	 

	 
	For lav temperatur på van-
	Til ovennævnte vedligeholdel-

	 
	det i opvaskemaskinen!
	sesplaner kan anvendes 

	 
	For høj temperatur i køle/
	skema 5.

	 
	fryseskabe!
	 

	 
	Ridsede skærebrætter og
	 

	 
	slidte træredskaber!
	 

	 
	o.s.v.!
	 

	 
	 
	 

	 
	 
	 

	Sikring mod
	Fysisk sikring!
	Eksempler:

	skadedyr
	 
	Fluenet for vinduer

	 
	 
	Ingen åbentstående døre

	 
	 
	Effektiv lukning ved kloakker

	 
	
	og rørgennemføringer

	 
	 
	Musefælder

	
	 
	 

	 
	Kemisk sikring!
	Eksempler:

	 
	 
	Myrelokkedåser

	 
	 
	Rottegiftkasser

	 
	 
	 

	 
	Affaldsbehandling!
	Der må aldrig forefindes mad-

	 
	 
	affald i eller i nærheden af køk-

	 
	 
	kenet.

	 
	 
	 

	 
	 
	De fleste kommuner har ord-

	 
	 
	ninger til bortskaffelse af mad-

	 
	 
	affald.

	 
	 
	 

	8. Rengøring og desinfektion
	

	
	 
	

	Proces:
	Kritiske punkter:
	Bemærkninger:

	 
	 
	 

	Efter hver arbejds-
	Pålægsmaskine!
	De ting, som kan rengøres i

	proces
	Knive!
	opvaskemaskinen, skal for at

	 
	Skærebrætter!
	være desinficerede opnå en

	 
	Arbejdsborde!
	temperatur på +80o C i sidste

	 
	Andre redskaber!
	hold skyllevand.

	
	 
	 

	 
	 
	Alt andet desinficeres på en

	 
	 
	anden måde umiddelbart efter

	 
	 
	brug og inden det anvendes i

	 
	 
	en ny arbejdsproces.

	 
	 
	 

	Dagligt
	Klude!
	Forskellige klude anvendes til 

	 
	 
	de forskellige arbejdsproces-

	 
	 
	ser.

	 
	 
	 

	 
	 
	Alle brugte klude smides til

	 
	 
	vask dagligt.

	
	 
	 

	 
	 
	Karklude skiftes ofte i løbet af

	 
	 
	dagen.

	 
	 
	 

	 
	Fliser!
	Rengøres dagligt efter brug

	 
	Borde (incl. rulleborde)!
	eller ved skift i arbejdsproces.

	
	Komfur!
	 

	 
	Dampgryder!
	 

	 
	Kippande!
	 

	 
	Ovne!
	 

	 
	Røremaskine!
	 

	 
	Håndvaske!
	 

	 
	Gulve!
	 

	 
	 
	 

	 
	 
	 

	Periodisk
	Emhætte + filtre!
	Alt det ovenfor under daglig 

	 
	Kaffemaskine!
	rengøring nævnte skal også

	 
	Grøntsagsrum!
	periodevis udsættes for en 

	 
	Tørlager!
	grundigere rengøring end den

	 
	Kølerum!
	daglige.

	 
	Fryserum!
	 

	 
	Toiletter og bad!
	 

	 
	Omklædningsrum!
	 

	 
	Gulv i spisesal!
	 


	8. Rengøring og desinfektion (fortsat)

	
	 
	

	Proces:
	Kritiske punkter:
	Bemærkninger:

	 
	 
	 

	Periodisk (fortsat)
	Døre og vinduer!
	Det er hensigtsmæssigt at ud-

	 
	Hylder!
	arbejde en rengøringsplan for

	 
	Rengøringsdepot!
	denne mere grundige periode-

	 
	o.s.v.!
	vise rengøring.

	 
	
	 

	
	 
	Brug eventuelt skema 6.

	 
	 
	 

	 
	 
	 

	Rengøringsmidler
	Håndopvaskemiddel!
	Hvilke midler der anvendes til 

	 
	Maskinopvaskemiddel!
	hvilke formål kan anføres i 

	 
	Universalrengøringmiddel!
	skema 7.

	 
	Ovnrens!
	 

	 
	Skurecreme!
	Damprensning kan i et vist om-

	 
	Gulvvaskemiddel!
	fang erstatte kemiske desin-

	 
	Grundrensemiddel!
	fektionsmidler.

	 
	Desinfektionsmiddel!
	 

	 
	o.s.v.!
	Vær opmærksom på de af sik-

	
	 
	kerhedsgruppen udarbejdede

	 
	 
	arbejdspladsbrugsanvisninger

	 
	 
	for faremærkede rengørings-

	 
	 
	midler.

	 
	
	 

	 
	
	 

	
	
	 

	 
	
	 

	 
	
	 

	 
	
	 

	 
	
	 

	 
	
	 

	 
	
	 

	 
	 
	 

	 
	 
	 

	 
	
	 

	 
	
	 

	 
	
	 

	 
	
	 

	 
	
	 

	 
	
	 

	 
	
	 

	
	
	


	9. Personlig hygiejne
	

	
	 
	

	Proces:
	Kritiske punkter:
	Bemærkninger:

	 
	 
	 

	Påklædning
	Arbejdstøj!
	Arbejdsdragt udleveres og

	 
	
	vaskes på skolen.

	 
	
	 

	 
	
	Lægges til vask dagligt eller

	 
	
	skiftes, hvis det bliver snavset

	
	 
	af rå levnedsmidler eller jord-

	 
	 
	holdige grøntsager.

	 
	 
	 

	 
	Fodtøj!
	Udleveres på skolen.

	 
	 
	 

	 
	 
	Den ansatte sørger selv for at

	 
	
	det holdes rent.

	 
	 
	 

	 
	Hår, smykker etc.!
	Langt hår sættes op. Evt. be-

	 
	 
	nyttes hovedbeklædning.

	 
	 
	 

	 
	 
	Smykker, ringe og neglelak 

	
	 
	må ikke bruges i køkkenet.

	 
	 
	 

	 
	 
	 

	Håndvask
	Inficerede hænder skal 
	Hænderne vaskes:

	 
	undgås!
	 - når arbejdet påbegyndes

	 
	
	 - efter toiletbesøg

	
	
	 - efter pauser/måltider

	 
	
	 - efter hosten/nysen

	 
	
	 - ved skift mellem arbejdsopg.

	 
	
	 - når det i øvrigt er nødvendigt

	 
	
	 

	 
	
	Hænderne skal vaskes grun-

	 
	
	digt med sæbe, herefter skyl-

	 
	 
	les og tørres i papirhåndklæde.

	 
	 
	 

	 
	 
	Se tabel C

	 
	 
	 

	 
	
	 

	Smittefare
	Sår, rifter og udslæt!
	Ved sår rifter og udslæt på 

	 
	
	hænderne skal der anvendes 

	 
	
	engangshandsker ved mad-

	 
	
	lavningen.

	 
	 
	 

	 
	
	 

	9. Personlig hygiejne (fortsat)
	

	
	 
	

	Proces:
	Kritiske punkter:
	Bemærkninger:

	 
	 
	 

	Smittefare (fortsat)
	Forkølelse, diarré og andre
	Med risiko for forurening af

	 
	infektioner!
	fødevarer med sygdomsfrem-

	 
	
	kaldende bakterier kan man 

	 
	
	ikke deltage i madlavningen.

	 
	
	 

	
	 
	Køkkenlederen træffer den

	 
	 
	endelige afgørelse i tvivlstil-

	 
	 
	fælde.

	 
	
	 

	 
	 
	 

	 
	 
	 

	 
	
	 

	 
	 
	 

	 
	
	 

	 
	 
	 

	 
	 
	 

	 
	 
	 

	
	 
	 

	 
	 
	 

	 
	 
	 

	 
	
	

	 
	
	 

	 
	
	 

	
	
	 

	 
	
	 

	 
	
	 

	 
	
	 

	 
	
	 

	 
	
	 

	 
	
	 

	 
	 
	 

	 
	 
	 

	 
	
	 

	 
	
	 

	 
	
	 

	 
	
	 

	 
	
	 

	 
	
	 

	 
	
	 

	 
	
	 

	 
	
	 

	10. Egne specielle forhold (udfyldes af skolen)

	
	
	

	
	
	

	
	Specielle produktionsgange
	

	
	
	

	
	Anvendelse af egne råvarer
	

	
	
	

	
	Funktionsplaner f. eks. med tidsintervaller for rengøringsopgaver

	
	
	

	
	Hvem kontaktes i tilfælde af konstaterede fejl/risici som man ikke selv 

	
	umiddelbart kan gøre noget ved
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	


	11. Egen kostpolitik (udfyldes af skolen)

	
	
	

	
	
	

	
	Eksempler:
	

	
	
	

	
	Økologiske fødevarer
	

	
	
	

	
	Fisk 1 gang om ugen
	

	
	
	

	
	Salat til maden hver dag
	

	
	
	

	
	Bager eget brød
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	


	12. Revision og vedligeholdelse af
	

	
	egenkontrolprogrammet
	

	
	
	

	 
	 
	 

	Ved ændrede arbejdsgange, ændret indretning af køkkenet eller mindst en gang

	årligt skal det udarbejdede egenkontrolprogram revideres, således at det altid tager

	udgangspunkt i den nyeste viden og den seneste lovgivning på fødevareområdet.

	 
	
	 

	Med ordet revision menes også, at der fortløbende skal foretages en vurdering af 

	om egenkontrolprogrammet virker efter hensigten, altså om det stadig er de vigtig-

	ste kritiske kontrolpunkter, der fokuseres på og om de iværksatte overvågnings-

	procedurer giver de forventede resultater.
	 

	 
	
	 

	I forbindelse med udarbejdelsen af egenkontrolprogrammet bør man lægge sig på

	sinde, at der kommer til at stå, hvad man gør, og at man så efterfølgende også gør,

	hvad der står.
	 

	 
	
	 

	Alt dokumentationsmateriale (udfyldte skemaer) skal opbevares på skolen i mindst

	2 år fra den sidste registrering på skemaet, således at det ved de lokale fødevare-

	regioners kontrolbesøg altid kan forevises.
	 

	 
	
	 

	 
	
	 

	 
	
	 

	 
	
	 

	 
	
	 

	 
	
	 

	 
	
	 

	 
	
	 

	 
	
	 

	 
	
	 

	 
	
	 

	 
	
	 

	 
	
	 

	 
	
	 

	 
	
	 

	 
	
	 

	 
	
	 

	 
	
	 

	 
	
	 

	 
	
	 

	 
	
	 

	 
	
	 

	 
	
	 

	 
	
	 

	 
	 
	 

	Skema 1
	
	
	

	
	
	
	
	

	Modtagelseskontrol af varer
	
	

	Skemaet benyttes ved registrering af kvalitetsafvigelser
	

	
	
	
	
	

	Dato:
	Vareart og
	Temperatur/kvalitet/
	Korrigerende handling:
	Udført af:

	 
	leverandør:
	friskhed
	 
	 

	 
	 
	
	 
	 

	 
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	
	 
	 

	 
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	
	 
	 

	 
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	
	 
	 

	 
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	
	 
	 

	 
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	
	 
	 

	 
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	
	 
	 

	 
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	
	 
	 

	 
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	
	 
	 

	 
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	
	 
	 

	 
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	
	 
	 

	 
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	
	 
	 

	 
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	
	 
	 

	 
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	
	 
	 

	 
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	
	 
	 

	 
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	
	 
	 

	 
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	
	 
	 

	 
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	
	 
	 

	 
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	
	 
	 

	 
	 
	 
	 
	 


	Skema 2
	
	
	

	
	
	
	
	

	Temperaturkontrol ved køle-/fryseopbevaring
	

	
	
	
	
	

	Dato:
	Køleskab/
	Målt 
	Korrigerende handling:
	Udført af:

	 
	fryser:
	temp.:
	 
	 

	 
	 
	
	 
	 

	 
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	
	 
	 

	 
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	
	 
	 

	 
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	
	 
	 

	 
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	
	 
	 

	 
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	
	 
	 

	 
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	
	 
	 

	 
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	
	 
	 

	 
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	
	 
	 

	 
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	
	 
	 

	 
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	
	 
	 

	 
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	
	 
	 

	 
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	
	 
	 

	 
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	
	 
	 

	 
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	
	 
	 

	 
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	
	 
	 

	 
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	
	 
	 

	 
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	
	 
	 

	 
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	
	 
	 

	 
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	
	 
	 

	 
	 
	 
	 
	 

	Skema 3
	
	
	

	
	
	
	
	

	Temperaturkontrol ved opvarmning
	
	

	
	
	
	
	

	Dato:
	Produkt/ret:
	Målt 
	Korrigerende handling:
	Udført af:

	 
	 
	temp.:
	 
	 

	 
	 
	
	 
	 

	 
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	
	 
	 

	 
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	
	 
	 

	 
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	
	 
	 

	 
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	
	 
	 

	 
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	
	 
	 

	 
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	
	 
	 

	 
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	
	 
	 

	 
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	
	 
	 

	 
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	
	 
	 

	 
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	
	 
	 

	 
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	
	 
	 

	 
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	
	 
	 

	 
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	
	 
	 

	 
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	
	 
	 

	 
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	
	 
	 

	 
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	
	 
	 

	 
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	
	 
	 

	 
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	
	 
	 

	 
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	
	 
	 

	 
	 
	 
	 
	 

	Skema 4
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	Temperaturkontrol ved nedkøling
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	Dato:
	Ret:
	        På køl
	   3 timer efter
	Korrigerende 
	Udf. af:

	 
	 
	kl.
	temp.
	kl.
	temp.
	handling:
	 

	 
	 
	
	 
	
	 
	 
	 

	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	
	 
	
	 
	 
	 

	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	
	 
	
	 
	 
	 

	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	
	 
	
	 
	 
	 

	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	
	 
	
	 
	 
	 

	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	
	 
	
	 
	 
	 

	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	
	 
	
	 
	 
	 

	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	
	 
	
	 
	 
	 

	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	
	 
	
	 
	 
	 

	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	
	 
	
	 
	 
	 

	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	
	 
	
	 
	 
	 

	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	
	 
	
	 
	 
	 

	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	
	 
	
	 
	 
	 

	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	
	 
	
	 
	 
	 

	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	
	 
	
	 
	 
	 

	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	
	 
	
	 
	 
	 

	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	
	 
	
	 
	 
	 

	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	
	 
	
	 
	 
	 

	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	
	 
	
	 
	 
	 

	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	
	 
	
	 
	 
	 

	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	Skema 5
	
	
	

	
	
	
	
	

	Vedligeholdelses- og udskiftningsplaner
	
	

	
	
	
	
	

	Dato:
	Lokale/udstyr:
	Korrigerende handling:
	Udføres
	Ansvarlig:

	 
	 
	 
	dato:
	 

	 
	 
	
	 
	 

	 
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	
	 
	 

	 
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	
	 
	 

	 
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	
	 
	 

	 
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	
	 
	 

	 
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	
	 
	 

	 
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	
	 
	 

	 
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	
	 
	 

	 
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	
	 
	 

	 
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	
	 
	 

	 
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	
	 
	 

	 
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	
	 
	 

	 
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	
	 
	 

	 
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	
	 
	 

	 
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	
	 
	 

	 
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	
	 
	 

	 
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	
	 
	 

	 
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	
	 
	 

	 
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	
	 
	 

	 
	 
	 
	 
	 


	Skema 6
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	Rengøringsplan
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	Rengøringsemne:
	Rengørings-
	Reng.-
	Anvendt rengøringsmiddel:
	Udført

	 
	interval:
	dato:
	 
	af:

	 
	 
	
	 
	 

	 
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	
	 
	 

	 
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	
	 
	 

	 
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	
	 
	 

	 
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	
	 
	 

	 
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	
	 
	 

	 
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	
	 
	 

	 
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	
	 
	 

	 
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	
	 
	 

	 
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	
	 
	 

	 
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	
	 
	 

	 
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	
	 
	 

	 
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	
	 
	 

	 
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	
	 
	 

	 
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	
	 
	 

	 
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	
	 
	 

	 
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	
	 
	 

	 
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	
	 
	 

	 
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	
	 
	 

	 
	 
	 
	 
	 

	
	
	
	
	

	Skema 7
	
	
	

	
	
	
	

	Rengøringsmidler
	
	
	

	
	
	
	

	Navn:
	Leverandør:
	Anvendelsesområde:
	Bemærkninger:

	 
	 
	 
	 

	 
	 
	
	 

	 
	 
	 
	 

	 
	 
	
	 

	 
	 
	 
	 

	 
	 
	
	 

	 
	 
	 
	 

	 
	 
	
	 

	 
	 
	 
	 

	 
	 
	
	 

	 
	 
	 
	 

	 
	 
	
	 

	 
	 
	 
	 

	 
	 
	
	 

	 
	 
	 
	 

	 
	 
	
	 

	 
	 
	 
	 

	 
	 
	
	 

	 
	 
	 
	 

	 
	 
	
	 

	 
	 
	 
	 

	 
	 
	
	 

	 
	 
	 
	 

	 
	 
	
	 

	 
	 
	 
	 

	 
	 
	
	 

	 
	 
	 
	 

	 
	 
	
	 

	 
	 
	 
	 

	 
	 
	
	 

	 
	 
	 
	 

	 
	 
	
	 

	 
	 
	 
	 

	 
	 
	
	 

	 
	 
	 
	 

	 
	 
	
	 

	 
	 
	 
	 

	 
	 
	
	 

	 
	 
	 
	 


	Tabel A
	
	
	

	
	
	
	

	Almindeligt forekommende mikroorganismer
	

	
	
	
	

	Ifølge årsopgørelsen fra Fødevaredirektoraret er det nedennævnte mikroorganismer, 

	der i år 2000 har forårsaget de indberettede udbrud af fødevarebårne sygdomme.

	
	
	
	

	 
	 
	 
	 

	Navn:
	Forekomst:
	Sygdomsforløb:
	Bekæmpelse:

	 
	 
	 
	 

	Norwalklignende-virus
	Human afføring
	Inkubationstid
	Vask hænder ofte

	     (maveinfluenza)
	Forurenet vand
	24 - 48 timer.
	og grundigt!

	     (omgangssyge)
	Rå madvarer
	Kvalme, opkast, 
	Tilbered ikke rå

	     (Roskildesyge)
	Spec: østers,salat
	diarré, mavesmerter
	mad til andre hvis

	 
	 
	 
	du selv er inficeret!

	 
	 
	 
	 

	Salmonella enteritidis
	Naturen
	Inkubationstid
	Grundig rengøring

	 
	Tarmkanal hos dyr
	12 - 72 timer.
	af hænder, redska-

	 
	Spec: på og i æg
	Kvalme, opkast, 
	ber og arbejdssted

	 
	 
	diarré, mavesmerter
	efter arbejde m/æg.

	 
	 
	I svære tilfælde:
	Opvarm til +75o C

	 
	 
	ledsmerter og blod-
	eller brug pateurise-

	 
	 
	forgiftning.
	rede æg.

	 
	 
	 
	 

	Campylobacter
	Naturen
	Inkubationstid
	Grundig rengøring

	     (I 2000 blev registre-
	Tarmkanal hos dyr
	2 - 5 dage.
	af hænder, redska-

	     ret 4.400 tilfælde af
	Forurenet vand
	Diarré, mavesmer-
	ber og arbejdssted

	     campylobacteriose)
	Svine- og oksekød
	ter, kvalme, opkast-
	efter arbejde med

	 
	Spec: fjerkræ
	ninger, ledsmerter.
	råt kød.

	 
	 
	 
	Opvarm til +75o C

	 
	 
	 
	 

	Staphylococcus aureus
	Jord, støv, vand
	Inkubationstid
	Madvarer hurtigt i

	     (Danner toksin, som
	Næse, svælg, hud
	2 - 4 timer.
	køleskab, da den 

	     er meget varmesta-
	Spec: betændte sår
	Kvalme, opkast, 
	ikke formerer sig 

	     bilt)
	 
	diarré, mavesmerter
	under +8o C.

	 
	 
	 
	Omhyggelig person-

	 
	 
	 
	lig hygiejne.

	 
	 
	 
	 

	Clostridium perfringens
	Afføring
	Inkubationstid
	Opvarmning til +75o

	     (Danner sporer, som
	Forurenet vand
	6 - 24 timer.
	C og hurtig nedkø-

	     er meget varmeresi-
	Rå fødevarer
	Kvalme, opkast, 
	ling, da den ikke 

	     stente)
	Spec: grønsager,
	hovedpine, feber,
	formerer sig under 

	 
	kartofler, kornpro-
	diarré, mavesmerter
	 +12o C.

	 
	dukter og krydderier
	 
	Undgå længere tids

	 
	 
	 
	varmholdning af ma-

	 
	 
	 
	den.

	Tabel A (fortsat)
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	 
	 
	 
	 

	Navn:
	Forekomst:
	Sygdomsforløb:
	Bekæmpelse:

	 
	 
	 
	 

	Salmonella typhimurium
	Naturen
	Inkubationstid
	Grundig rengøring

	     (Typhimurium DT104
	Tarmkanal hos dyr
	12 - 72 timer.
	af hænder, redska-

	     er modstandsdygtig
	Svinekød
	Kvalme, opkast, 
	ber og arbejdssted

	     overfor flere typer
	Spec: fjerkræ
	diarré, mavesmerter
	efter arbejde med

	     antibiotika)
	 
	I svære tilfælde:
	råt kød.

	 
	 
	ledsmerter og blod-
	Opvarm til +75o C

	 
	 
	forgiftning.
	 

	 
	 
	 
	 

	Histamin
	Fiskeprodukter
	Inkubationstid
	Opbevaring af den

	     (Histamin er et gift-
	Spec: hornfisk, tun,
	få timer.
	rå fisk ved +2o C

	     stof, som bakterier
	makrel og rødspæt-
	Kvalme, opkast, 
	forhindrer nedbryd-

	     danner ud fra amino-
	ter.
	diarré, hovedpine og
	ningen af histidin.

	     syren histidin)
	 
	prikkende fornem-
	Opvarmning øde-

	 
	 
	melse i munden.
	lægger ikke den 

	 
	 
	 
	dannede histamin.

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	Andre almindeligt forekommende sygdomsfremkaldende bakterier

	
	
	
	

	 
	 
	 
	 

	Navn:
	Forekomst:
	Sygdomsforløb:
	Bekæmpelse:

	 
	 
	 
	 

	Listeria monocytogenes
	Jord, spildevand og
	Man kan være rask
	Opvarm til +75o C

	   (Bakterien formerer
	afføring
	smittebærer
	 

	   sig også ved køle-
	Spec: i rå mælk og
	Influenzasymptomer
	 

	   skabstemperatur)
	på råt kød
	Meningitis og blod-
	 

	 
	På rå grøntsager,
	forgiftning
	 

	 
	som gødes med u-
	Dødelig uden be-
	 

	 
	behandlet gødning
	handling
	 

	 
	 
	 
	 

	Yersinia enterocolitica
	I afføring fra mange
	Inkubationstid
	Opvarm til +75o C

	   (Formerer sig ved 
	forskellige dyr
	3 - 10 døgn
	 

	   temperaturer ned til
	 
	Feber, mavesmerter
	 

	   frysepunktet)
	 
	diarré og hovedpine
	 

	 
	 
	 
	 

	 
	 
	 
	 


	
	
	
	

	Tabel A (fortsat)
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	 
	 
	 
	 

	Navn:
	Forekomst:
	Sygdomsforløb:
	Bekæmpelse:

	 
	 
	
	 

	Clostridium botulinum
	Jord, grøntsager, i
	Inkubationstid
	Gennemkogning

	   (Danner en meget
	hav og søer
	18 - 36 timer
	ved +100o C

	   stærk nervegift)
	Spec: fiskeproduk-
	Kvalme, opkastning,
	Opbevaring under

	 
	ter uden adgang til
	synforstyrelser, lam-
	 +2o C med tilgang

	 
	ilt
	melse af åndedræts
	af luft

	 
	 
	muskulaturen
	 

	 
	 
	I 50% af tilfældene
	 

	 
	 
	dør patienten
	 

	 
	 
	
	 

	Bacillus cereus
	Jord
	Inkubationstid
	Opvarm til +75o C

	   (Danner varmestabile
	Spec: Grøntsager,
	få timer
	og herefter hurtig

	   sporer)
	kartofler, korn og ris
	Kvalme, opkastning
	afkøling således at

	 
	 
	
	sporerne ikke udvik-

	 
	 
	 
	ler sig til bakterier

	 
	 
	
	 

	Shigella sonnei
	Afføring
	Inkubationstid
	Opvarm til +75o C

	   (Kan overleve frys-
	Spec: grøntsager
	ca. 12 timer
	Vær meget om-

	   ning)
	fra lande med dår-
	Diarré, feber, mave-
	hyggelig med ren-

	 
	lig hygiejne
	smerter
	gøring af rå grønt-

	 
	 
	 
	sager

	 
	 
	
	 

	Fusarium og
	Korn, nødder, dad-
	Der kan gå mange 
	 

	Aspergillus
	ler og figner
	år inden sygdoms-
	 

	   (Skimmelsvampe som
	Høstet og/eller op-
	udbrud.
	 

	   danner toxiner)
	bevaret fugtigt
	Kræft og nedsat 
	 

	 
	 
	fertilitet
	 

	 
	 
	
	 

	Anisakislarven
	Lever i fiskenes 
	Mave/tarm lidelse
	Opvarm til +75o C

	 
	tarmkanal, men kan
	eller allergireaktion
	eller nedfrys til under

	 
	vandre ud i musku-
	
	 -20o C i 20 timer

	 
	laturen
	 
	 

	 
	 
	
	 

	Encherichia coli 0157
	Afføring og forure-
	Inkubationstid
	Opvarm til +75o C

	 
	net vand
	3 - 4 døgn
	 

	 
	Spec: kød, rå mælk
	Mavekrampe, diar-
	 

	 
	grøntsager
	ré og opkast.
	 

	 
	 
	Sjældent akut nyre-
	 

	 
	 
	svigt
	 

	 
	 
	 
	 


	Tabel B
	

	
	

	Temperaturkrav ved køleopbevaring af forskellige fødevarer.

	
	

	Kødprodukter fra autoriserede virksomheder
	max. +2o C

	Hakket kød, fars og rå medister
	 

	Fisk og fiskeprodukter
	max. +2o C

	Fersk fisk, fiskefars og ferske fiskevarer
	 

	Ægprodukter
	max. +4o C

	Kølede ægprodukter som forkogte æg og pasteuriserede æg
	 

	Kød, fjerkræ og let konserverede fiskevarer*
	max. +5o C

	Hakket kød, kødfars, rå medister, fersk fjerkrækød samt let
	 

	konserverede fiskevarer og rejer i lage
	 

	Mælkeprodukter*
	max. +5o C

	Mælk, surmælksprodukter, smør m.v.
	 

	Fromager, desserter og kager med creme og flødeskum
	max. +5o C

	Hvis produkterne serveres inden 12 timer fra fremstillings-
	 

	tidspunktet, er det tilstrækkeligt at opbevare dem ved
	 

	max. +10o C
	 

	Færdigretter og lignende
	max. +5o C

	Varmebehandlede, nedkølede, letfordærvelige fødevarer
	 

	som f.eks. færdigtilberedte gryderetter og kødpålæg
	 

	Fiskehalvkonserves, mayonnaise, remoulade og salater
	max. +10o C

	F.eks. marinerede sild samt mayonnaise, remoulade med
	 

	pH over 4,5 og salater før åbning
	 

	Æg 
	max. +12o C

	Friske æg
	 

	 
	 

	Fryseopbevaring*
	max. -18o C

	 
	 

	
	

	*Undtagelser ved varemodtagelse:
	

	Fersk ophængt kød 
	max. +7o C

	Konsummælk
	max. +8o C

	Dybfrostvarer, kortvarigt
	max. -15o C


	Tabel C
	

	
	
	

	Korrekt håndvask
	

	
	
	

	 
	 
	 

	 
	Sådan vasker man hænder korrekt:
	 

	 
	
	 

	 
	 1. Skyl hænderne grundigt under rindende vand.
	 

	 
	
	 

	 
	 2. Kom sæbe på og fordel den på hver finger,
	 

	 
	     mellem fingrene, på håndryg og håndflade
	 

	 
	     og omkring håndled.
	 

	 
	
	 

	 
	 3. Hænderne skyldes omhyggeligt fri for sæbe.
	 

	 
	
	 

	 
	 4. Tør hænderne i engangshåndklæder, så 
	 

	 
	     den sidste rest sæbe kommer væk, og smør
	 

	 
	     dem evt. ind i en håndcreme.
	 

	 
	     (Tørre og sprukne hænder er god grobund
	 

	 
	     for bakterier!)
	 

	 
	
	 

	 
	
	 

	 
	Huden er menneskets største organ, og den består af en mængde
	 

	 
	celler, som hele tiden fornyr sig. Hvert eneste døgn afstøder huden
	 

	 
	25 mio. hudceller, og omkring hver 10. af dem bærer på bakterier.
	 

	 
	
	 

	 
	Koncentrationen af bakterier er dog større nogle steder på huden,
	 

	 
	end andre. For eksempel  har undersøgelser vist, at et fingeraftryk
	 

	 
	kan rumme én mio. bakterier, hvis man har været på toilettet og er
	 

	 
	gået derfra uden at vaske hænder.
	 

	 
	
	 

	 
	
	 

	 
	
	 

	 
	
	 

	 
	
	 

	 
	
	 

	 
	
	 

	 
	
	 

	 
	
	 

	 
	
	 

	 
	
	 

	 
	
	 

	 
	
	 

	 
	
	 

	 
	 
	 


	Tabel D
	

	
	
	

	Nyttige adresser
	

	
	
	

	 
	 
	 

	 
	Fødevaredirektoratet
	 

	 
	Mørkhøj Bygade 19
	 

	 
	2860 Søborg
	 

	 
	tlf.: 33 95 60 00
	 

	 
	fax: 33 95 60 01
	 

	 
	e-mail: fdir@fdir.dk
	 

	 
	www.foedevaredirektoratet.dk
	 

	 
	
	 

	 
	
	 

	 
	Fødevareregion Nordjylland
	 

	 
	Sofiendalsvej 90
	 

	 
	9200 Ålborg SV
	 

	 
	tlf.: 98 78 10 00
	 

	 
	e-mail: foedevareregion.nordjylland@fdir.dk
	 

	 
	www.vfd.dk/nordjylland
	 

	 
	
	 

	 
	
	 

	 
	Fødevareregion Viborg
	 

	 
	Klostermarken 16
	 

	 
	8800 Viborg
	 

	 
	tlf.: 87 28 14 00
	 

	 
	e-mail: foedevareregion.viborg@fdir.dk
	 

	 
	www.vfd.dk/viborg
	 

	 
	
	 

	 
	
	 

	 
	Fødevareregion Herning
	 

	 
	Wedelsborgvej 8
	 

	 
	7400 Herning
	 

	 
	tlf.: 99 29 18 00
	 

	 
	e-mail: foedevareregion.herning@fdir.dk
	 

	 
	www.vfd.dk/herning
	 

	 
	
	 

	 
	
	 

	 
	Fødevareregion Århus
	 

	 
	Sønderskovvej 5
	 

	 
	8520 Lystrup
	 

	 
	tlf.: 87 43 73 22
	 

	 
	e-mail: foedevareregion.aarhus@fdir.dk
	 

	 
	www.vfd.dk/aarhus
	 

	 
	 
	 


	Tabel D (fortsat)
	

	
	
	

	 
	 
	 

	 
	Fødevareregion Vejle
	 

	 
	Tysklandsvej 7
	 

	 
	7100 Vejle
	 

	 
	tlf.: 79 43 22 00
	 

	 
	e-mail: foedevareregion.vejle@fdir.dk
	 

	 
	www.vfd.dk/vejle
	 

	 
	
	 

	 
	
	 

	 
	Fødevareregion Esbjerg
	 

	 
	Høgevej 25
	 

	 
	6705 Esbjerg Ø
	 

	 
	tlf.: 79 16 12 00
	 

	 
	e-mail: foedevareregion.esbjerg@fdir.dk
	 

	 
	www.vfd.dk/esbjerg
	 

	 
	
	 

	 
	
	 

	 
	Fødevareregion Sønderjylland
	 

	 
	Ole Rømersvej 30
	 

	 
	6100 Haderslev
	 

	 
	tlf.: 73 53 16 00
	 

	 
	e-mail: foedevareregion.soenderjylland@fdir.dk

	 
	www.vfd.dk/soenderjylland
	 

	 
	
	 

	 
	
	 

	 
	Fødevareregion Fyn
	 

	 
	Lille Tornbjerg Vej 24
	 

	 
	5220 Odense SØ
	 

	 
	tlf.: 66 61 28 00
	 

	 
	e-mail: foedevareregion.fyn@fdir.dk
	 

	 
	www.vfd.dk/fyn
	 

	 
	
	 

	 
	
	 

	 
	Fødevareregion Ringsted
	 

	 
	Søndervang 4
	 

	 
	4100 Ringsted
	 

	 
	tlf.: 57 68 20 00
	 

	 
	e-mail: foedevareregion.ringsted@fdir.dk
	 

	 
	www.vfd.dk/ringsted
	 

	 
	 
	 

	
	
	


	Tabel D (fortsat)
	

	
	
	

	 
	 
	 

	 
	Fødevareregion Nordøstsjælland
	 

	 
	Fjeldhammervej 15
	 

	 
	2610 Rødovre
	 

	 
	tlf.: 44 52 30 00
	 

	 
	e-mail: foedevareregion.nordoestsjaelland@fdir.dk

	 
	www.vfd.dk/nordoestsjaelland
	 

	 
	
	 

	 
	
	 

	 
	Fødevareregion København
	 

	 
	Flæsketorvet 75
	 

	 
	1711 København V
	 

	 
	tlf.: 33 85 24 00
	 

	 
	e-mail: foedevareregion.koebenhavn@fdir.dk
	 

	 
	www.vfd.dk/koebenhavn
	 

	 
	
	 

	 
	
	 

	 
	Lokalkontor Bornholm
	 

	 
	Thorkilsvej 2
	 

	 
	3700 Rønne
	 

	 
	tlf.: 56 90 26 00
	 

	 
	e-mail: sekretariat.bornholm@fdir.dk
	 

	 
	www.vfd.dk/bornholm
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