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Om egenkontrol i butikker og restauranter
Fadevarestyrelsen

Pjecen handler om at indfere egenkontrol i butikker
og restauranter — bade den skriftlige egenkontrol og
gode arbejdsgange.

Egenkontrol hjeelper dig til at holde gje med:

At fgdevarerne er sikre
God hygiejne i det daglige
At fgdevarelovgivningen overholdes

Alle butikker og restauranter, der selv fremstiller fgdevarer, skal ud-
fare egenkontrol. Egenkontrollen skal beskrives og dokumenteres i
et program for, hvordan kontrollen er tiltaenkt at skulle forega.
Egenkontrollen med styring af aktiviteter, der er mest kritisk for
fadevaresikkerheden, skal veere skriftlig. For butikker og restauran-
ter vil den skriftlige egenkontrol typisk dreje sig om lgbende kontrol
af temperaturer i produkter ved opbevaring, varmebehandling og
nedkeling.

Mindre butikker og restauranter med begraenset varesortiment og
begraenset produktion kan bruge Fgdevarestyrelsens ‘eksempel pa
egenkontrol’ som inspiration til at udarbejde et egenkontrolpro-
gram. Find det pa hjemmesiden Fadevarestyrelsens hjemmeside:
www.fvst.dk > Kontrol > Egenkontrol

Egenkontrollen giver dig et godt overblik over, hvor det typisk kan
ga galt i din virksomhed. Med egenkontrol kan du na at begraense
skaderne og pa den made spare penge, fordi du skal smide faerre

produkter ud.

Noget af egenkontrollen skal dokumenteres skriftligt, andre dele
skal ikke. Det afhaenger af, om der kan veere risiko for fadevare-
sikkerheden.
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Ved butikker forstas fx:
Kgbmand
Supermarkeder

Slagtere

Bagere

Ostehandlere
Fiskehandlere

Ved restauranter forstas ordninger
for madservice i bred forstand, fx:

Restauranter

Pizzeria

Cafeer, som selv laver mad
Cateringvirksomheder
Virksomhedskantiner

Institutionskakkener
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Virksomhederne skal selv bedemme, om der kan veere risiko for fadevaresikkerheden.

Det kaldes risikovurdering.

Nar du skal afklare, om der er brug for skriftlig egenkontrol eller om det er tilstraekkeligt med gode mundtlige
arbejdsgange, skal du lave en risikoanalyse. Du skal derfor gennemga alle aktiviteter i din virksomhed og for hver

enkel aktivitet vurdere:

1. Kan denne aktivitet veere en risiko for fgdevaresikkerheden?

2. Hvis der er en risiko — hvad skal jeg sa gare for at styre den?

En aktivitet kan styres, nar du har mulighed for at fare
kontrol med at risikoen for, at fgdevarerne kan gare
mennesker syge bliver mindre. Det kan fx vaere ved at
kontrollere, at temperaturen er tilstraekkelig lav for kglede
produkter, at kontrollere at opvarmningen sker til en til-
straekkelig haj temperatur, eller at sikre en hensigtsmaessig
raekkefelge af rengaringen.

En aktivitet, hvor det er ngdvendigt med jaevne mellem-
rum at kontrollere, for at styre risikoen, kaldes et kritisk
kontrolpunkt.

Fadevarestyrelsens vejledning om egenkontrol har en liste
med eksempler pa gode arbejdsgange, og hvilke typer
aktiviteter, der kraever et egenkontrolprogram og skriftlig
dokumentation.

Din risikovurdering skal bade handle om:

* Arbejdsomrader i din virksomhed: Fx kakken, opvask og
kalerum.

* Arbejdsprocesser i din virksomhed: Fx opvarmning af
fadevarer, hakning af ked, handtering af uindpakkede
fadevarer og rengering af overflader, der kommer i
kontakt med fadevarer.

* Personlig hygiejne og uddannelse.

Du kan hente hjalp til egenkontrollen i de brancheko-
der, som detailhandelen har skrevet. Hvis du bruger en
branchekode, behgver du ikke at udfare en risikoanalyse
for de aktiviteter, der er beskrevet i branchekoden.



4 | Om egenkontrol i butikker og restauranter
Fadevarestyrelsen

Alle fgdevarevirksomhederne skal have gode arbejdsgange  Typiske gode arbejdsgange er renggring, skadedyrsbe-

for, hvordan de holder gje med, at hygiejnen er i orden, keempelse, handtering af affald og uddannelse af perso-

og varerne er korrekt maerkede. nalet. Mere specialiserede gode arbejdsgange er fx nar
butikker, der fremstiller fgdevarer sikrer sig, at deres em-

Du ma selv bestemme, hvordan du fastleegger de gode ballage er egnet til kontakt med fgdevarer, og at varerne

arbejdsgange i din virksomhed — hovedsagen er, at dine meaerkes korrekt.

arbejdsgange sikrer, at produktionshygiejnen, den person-

lige hygiejne og renggringen er i orden, at fgdevarerne er Virksomheder med lav risiko skal ikke have egenkontrol

korrekt maerkede og at du i @vrigt overholder reglerne. udover de gode arbejdsgange. Det er fx butikker, der kun

saelger varer, som ikke kraever kgl eller frys.
Nogle virksomheder vil sandsynligvis vaelge at skrive deres
gode arbejdsgange ned for bedre at holde styr pa det
hele. Det kan vaere en fordel — isaer for virksomheder
med mange ansatte, hvor flere personer skal kende de
gode arbejdsgange. Her far arbejdsgange ofte karakter af
arbejdsbeskrivelser eller arbejdsinstrukser.



5

Om egenkontrol i butikker og restauranter
Fadevarestyrelsen

Nar du skriver dit egenkontrolprogram, skal du taenke over de punkter, der har afggrende
betydning for fedevaresikkerheden.

Det kan du gare ved at stille dig selv fglgende spargsmal: Tag fx en vares vej gennem din virksomhed:
+ Hvad og hvor kan det ga galt i min virksomhed? + du modtager varen
 Hvordan styrer jeg min virksomhed, sa det ikke gar galt? * du handterer den, fx laegger den pa kel, tilbereder den,

« Hvordan holder jeg gje, s& det ikke gér galt? pakker den og

* du opbevarer varen og szlger den — keledisk/buffet/

» Hvad ger jeg, hvis det alligevel gar galt? ,
servering.

Nar du gennemgar punkterne for hvert sted, hvor det kan
ga galt, far du et godt overblik.

| de naeste tre afsnit kan du se eksempler pd, hvad der typisk kan ga galt for
butikker og restauranter indenfor de tre omrader; varemodtagelse, fremstilling
af varer og opbevaring af faerdigvarer,

Nar du modtager varer — hvad kan typisk ga galt og hvad kan du gore?
Nar du modtager varer, skal de veere friske og ma ikke kunne gare folk syge.
Det er derfor vigtigt, at kalevarer og frysevarer bliver transporteret koldt nok.

Du skal jeevnligt male varernes temperatur, inden du saetter dem pa plads.

EKSEMPLER PA STYRING AF MODTAGELSE VARER:

Der er risiko for vaekst af Lav aftale med leverandgr om at: Mal varernes temperatur, nar
rerne opbevares ved for hgj tager for varme kglevarer.

* Fersk fisk skal ligge i is.
temperatur. o
* Varerne skal leveres pa et tidspunkt,

hvor du kan saette dem pa kel med
det samme.




Nar du selv fremstiller varer — hvad kan typisk ga galt og hvad kan du gore?
Restauranter og butikker, der selv fremstiller deres fadevarer, skal holde gje med at varerne ikke
forurener hinanden. Der kan ogsa vokse sygdomsbakterier i maden, hvis ikke varerne bliver

varmet hgjt nok op og kalet hurtigt ned.

EKSEMPLER PA STYRING, NAR DU FREMSTILLER F@DEVARER:

Varerne forurener hinanden
— fx kedsaft pa salater eller
jord fra grentsager i feerdige
retter.

Personalet forurener maden.

Sygdomsfremkaldende bakte-
rier fra aeg, fx salmonella, hvis
maden ikke varmebehandles
(fx is, fromager og kaerne-
meaelkskoldskal).

Hold varerne adskilt — fx:

* Kgdet ma ikke dryppe pa salaten i kalerummet.

* Skaerebraetter, knive og borde skal vaskes grundigt, hver gang du har
brugt dem.

Du skal have plads nok, sa opbevaring og tilberedning af forskellige retter
ikke bliver blandet sammen.

God instruktion af medarbejdere om personlig hygiejne. Instruktion af
medarbejdere om risiko for at smitte via maden, hvis man selv er syg.

Brug pasteuriserede ag.
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Fadevarestyrelsen

Du kan med fordel bruge en opskrift, hvor der star portionsstarrelse, tid og temperatur ved
opvarmning og nedkgling. Sa har du bedre styr pa fadevaresikkerheden.

VED OPVARMNING OG NEDK@LING:

Maden bliver ikke tilstraekkelig
opvarmet.

Maden er for l&enge om at
blive kglet ned.

Min. 75° C

Afpas portionerne. Jo stgrre portioner,
desto lzengere tid er de om at blive varmet
igennem. Maden bgr vaere mindst 75° C
varm.

Mal med jeevne mel-
lemrum temperaturen
i maden, sa du sikrer
dig, at din fremgangs-
made er god nok.

Afpas portionerne. Jo starre dine portioner
er, desto laengere tid er de om at blive kalet
ned. Det bar ikke tage mere end 3 timer at
nedkale fra 65° C til 10° C. Del eventuelt
store portioner op i flere sma beholdere, nar
de skal kgles ned.

Mal med jeevne mel-
lemrum temperaturen
i maden, sa du sikrer
dig, at nedkgling sker
hurtigt nok.

==

NEZANIZE | N VS

s

65" C ) 10°C Maks. 5° C
3 timer
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Fadevarestyrelsen

Opbevaring af feerdige varer

- hvad kan typisk ga galt, og hvad kan du ggre?

Ogsa ved opbevaringen er det vigtigt, at du har styr pa temperaturen. Kolde varer
ma ikke sta for varmt — og varme varer skal holdes varme nok. Ellers kan der vokse

sygdomsbakterier i maden.

EKSEMPLER PA STYRING, NAR DU OPBEVARER F@DEVARER:

Vaekst af bakterier i maden,
fordi temperaturen ikke er hgj
nok under fremstilling eller
fordi maden bliver opbevaret
for laenge pa varmebord/
varmeskab.

Vaekst af sygdomsfremkal-
dende bakterier i maden,
fordi maden pa buffeter uden
varmebord star fremme for
laenge.

God vedligeholdelse af udstyr, der
skal anvendes i forbindelse med var-
mebehandling af fadevarer, herunder
maleudstyr fx termometer.

Vaekst af bakterier, fordi kgle-
varer opbevares for varmt.

Hold styr pa hvor laenge de enkelte
fade og skale star fremme og vask

dem, inden du fylder op. Mad bar

ikke sta fremme pa buffeten i mere
end 3 timer.

Vaekst af bakterier, fordi mad-
rester ikke kgles hurtigt ned
og ikke varmes godt igennem
inden de bruges igen.

Stil ikke for mange varer pa kgl sam-
men, sa er de for laenge om at blive
kolde. Hold dgren lukket til kalerum-
met.

Rester fra buffeten ma ikke bruges
igen. Saet derfor kun mindre portio-
ner frem ad gangen.

Mal med jaevne mellemrum
temperaturen i maden pa varme-
bordet. Maden skal vaere mindst
65° C.

Mal temperaturen i maden med
jeevne mellemrum.

Noter tidspunkt for anbringelse af
de enkelte retter pa buffeten.

Kontroller temperaturen i kele-
rummet med jeevne mellemrum.

Brug et termometer til at male
temperaturen — resterne (fra kak-
ken — ikke fra buffet) bar vaere
mindst 75° C inden de bruges.
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Fadevarestyrelsen

Du skal fgre regnskab over den del af din egenkontrol,
som drejer sig om styring af de punkter, der har afggrende
betydning for fadevaresikkerheden. | dit egenkontrolpro-
gram skal der derfor sta:

* hvad du skriver ned, og

« hvor tit du ger det.

Du kan bruge skemaer til din egenkontrol — sa er det
hurtigt gjort.

Dit egenkontrolprogram skal ogsa have et fejlskema. Det
bruger du, nar noget er gaet galt. Du skal skrive:

* hvad gik galt
* hvad gjorde jeg ved det og
* hvad ger jeg for, at det ikke gar galt igen.

Du bagr gemme alle skemaerne i mindst to ar.

Dit egenkontrolprogram skal hele tiden

passe til din virksomhed

Dit egenkontrolprogram skal hele tiden passe til din
virksomhed. Hvis du aendrer i butikken eller restauran-
ten, skal du checke, om der er behov for justeringer af
programmet.

Zndringer kan fx vaere nyt udstyr, nyt varesortiment eller
andring af arbejdsgange.

Du bgr gennemga programmet mindst én gang om aret
for at vaere sikker pa, at det passer til din virksomhed. Her
kan skemaerne og fejlprotokollen vaere en god hjzelp til at
se, om noget skal eendres.

Brug en branchekode

En branchekode er god hjaelp til dig, nar du skal skrive dit
egenkontrolprogram. Branchekoden har ogsa skemaer,
som du kan kopiere til at registrere din lgbende egen-
kontrol i.

Du skal kontakte brancheorganisationen for at fa en
branchekode — nogle laegger dem pa deres hjemmeside,
og andre szlger dem.

Flere branchekoder kan efterhanden fas i digital version,
sa du kan skrive dine egenkontrolresultater pa compute-
ren eller mobiltelefonen.

Se listen over de relevante branchekoder og brancheor-
ganisationer for butikker og restauranter bagerst i denne
folder.

Hvis du ikke bruger en branchekode
Hvis du ikke bruger en godkendt branchekode, skal du
selv udarbejde et egenkontrolprogram.

Du kan finde hjzelp til dit egenkontrolprogram i Fgdevare-
styrelsens eksempel pa egenkontrolprogram for en fade-
varevirksomhed med begraenset tilvirkning og sortiment.
Husk at eksemplet skal tilpasses til din virksomhed og dine
aktiviteter.

Find eksemplet pa www.foedevarestyrelsen.dk > Kontrol >
Egenkontrol
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Fadevarestyrelsen kommer pa uanmeldt kontrol hos dig. Hvis du selv importerer dine varer

Udgangspunktet for kontrolbesgget er kontrol af dine Hvis du importerer fgdevarer direkte til din virksomhed fra
gode arbejdsgange og dit egenkontrolprogram. et andet land, er der seerlige krav til din egenkontrol.

Den tilsynsfarende skal vurdere, om du har den ngd- Det geelder bade for varer fra andre EU-lande og for varer
vendige egenkontrol, om din egenkontrol passer til din fra lande uden for EU.

virksomhed, og om du selv holder gje med, at alt er, som

det skal veere. Fx skal din virksomhed veere registreret, for du starter med

importen, og du skal have en szerlig import-egenkontrol.
Den tilsynsferende ser pa dit egenkontrolprogram og dine
skemaer ved hvert kontrolbesgg. Sa du skal kunne finde Laes mere om det pa Fadevarestyrelsens hjemmeside
det hele frem. www.fvst.dk > Import, eksport

Hvis du ikke har styr pa din egenkontrol, kan den tilsyns-
farende give dig pabud om at aendre den. Du kan ogsa
fa pabud om at have skriftlig egenkontrol, hvis dine gode
arbejdsgange ikke er gode nok.

Hvis din virksomhed lige er startet

Nye virksomheder skal sende deres egenkontrolprogram
sammen med ansggningen om autorisation til den lokale
fadevareregion.

Den tilsynsfarende vil gennemga programmet med dig og
vurdere, om der er behov for justeringer eller tilfgjelser.
Egenkontrolprogrammet er herefter en del af din virksom-
heds autorisation.
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Om egenkontrol i butikker og restauranter
Fadevarestyrelsen

Her er de relevante branchekoder for butikker og restauranter
- og henvisning til den brancheorganisation, som udgiver koden:

Supermarkedsbranchekoden, tIf.: 39621616 www.dsk.dk

Branchekode for Bager- og Konditormestre i Danmark, tIf.: 32630400 www.bkd.dk
Branchekode for hotel- og restauranterhvervet, tIf.: 35248080 www.horesta.dk
Branchekode for detailfiskehandlere, tif.: 35372023 www.fiskehandlerne.dk
Branchekode for detailslagtere, tlf.: 66128730 www.danskeslagtermestre.dk
Branchekode for ostehandlere, tif.: 66128730 www.danskeslagtermestre.dk
Branchekode for restauranter og cafeterier, tif.: 33251011 www.d-r-c.dk

Branchekode for Konditorier, Bagere og Chokolademagere, tlf.: 97122305 www.akbc.dk

Fadevarestyrelsens hjemmeside har en oversigt over alle branchekoder:
www.fvst.dk > Kontrol > Egenkontrol > Branchekoder
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Her findes reglerne

Reglerne om egenkontrol og hygiejne er i Europaparlamentet og
Radets forordning (EF) nr. 852/2004 af 29. april 2004 om fadevarehygiejne.

Fadevarestyrelsen har udarbejdet:
Vejledning om egenkontrol i fadevarevirksomheder >>

Vejledning om virksomheders egenkontrol for aktiviteten import af fedevarer >>

Bekendtggrelser og vejledninger er pa
Retsinformations hjemmeside >>
bibliotek, hos boghandler eller
Schultz Information

Herstedvang 10-12

2620 Albertslund

TIf. 43 22 73 00
E-mail: schultz@schultz.dk

Forordninger findes pa EUR-Lex hjemmeside >>
biblioteket, hos boghandleren eller brancheorganisationen.

Fadevarestyrelsens eksempel pa egenkontrolprogram for en fgdevarevirksomhed
med begraenset tilvirkning og sortiment kan downloades pa
www.foedevarestyrelsen.dk > Kontrol > Egenkontrol

Pjecen kan downloades fra fvst.dk > publikationer
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