Leanshift HACCP, Codex CXC 1-1969 und VO (EG) 852/2004

| Selvevaluering, ikke et bevis. Fareanalyse og kontrolpunkter skal hver virksomhed selv udarbejde. Bindende er loven og feadevaremyndigheden.

HACCP efter Codex Alimentarius CXC 1-1969 og forordning (EF) nr. 852/2004

Fareanalyse og kritiske kontrolpunkter, en lovbestemt pligt
78 krav. For denne standard findes intet akkrediteret certifikat. Udgave 07/2026.

Denne liste er et gratis arbejdsredskab til virksomhedens egen selvevaluering og til forberedelse. Den er ikke et bevis, ikke en preve og ingen
erstatning for virksomhedens egen HACCP-plan. Fareanalysen og de kritiske kontrolpunkter skal hver virksomhed selv udarbejde, fordi de afhaenger
af virksomhedens produkter og processer. Et fuldt udfyldt skema betyder ikke, at virksomheden opfylder kravene i forordning (EF) nr. 852/2004.
Bindende er lovteksten, vejledningerne for virksomhedens branche og den kompetente fadevaremyndighed. HACCP er ikke en standard: der findes
intet certifikat, og gennemferelsen overvages af myndighederne. Leanshift er ikke et certificeringsorgan og ikke en tilsynsmyndighed.

Virksomhed Dato Udfyldt af

1 Grundlag og fodevaresikkerhedskultur 1

11 Den overste ledelse forpligter sig synligt pa sikre fadevarer og gar selv foran med sin adfaerd. Ledelsen stiller
den nedvendige tid, de nedvendige medarbejdere, det nedvendige udstyr og de nedvendige midler til radighed,
har udpeget, hvem der er ansvarlig for hygiejne og fedevaresikkerhed, og har sikret, at alle i virksomheden
kender deres egen rolle i det. Alle medarbejdere ved, hvad der forventes af dem i den daglige hygiejneadfaerd,
og de kender reglen om, at afvigelser, fejl og neervedhaendelser ma rapporteres uden ulempe. Bekymringer fra
gulvet tages op og besvares, og den made, fodevaresikkerheden faktisk efterleves pa, gennemgas med
fastlagte intervaller og tilpasses, nar produkter, processer, lokaler eller medarbejderstaben aendres. Punktet er
opfyldt, nar den daglige adfaerd viser det, ikke blot fordi der findes et papir om det.

Det taler for: Egnet dokumentation er: en erkleering om fgdevaresikkerhed, som ledelsen har dateret og underskrevet, og som hanger synligt,
en oversigt over, hvem der er ansvarlig for hvad, herunder stedfortraedere, registreringer fra uddannelse og instruktion med dato, emne og
underskrift fra deltagerne, referater eller korte notater fra teammeder, der omhandler hygiejne, registreringer fra interne hygiejnerunderinger
med fund, handling, ansvarlig person og slutdato samt et spor af, hvad der er blevet af rapporterede afvigelser. Det hjalper ogsa at kunne vise,
at der blev gennemfart ny uddannelse efter en aendring af produkt, proces eller medarbejdere. En lille virksomhed lgser dette uden apparat: en
side med den underskrevne erklzaering pa opslagstavlen, en hygiejnelogbog, hvor tre linjer med dato og navne fares ind efter hvert kort
teammade, og en enkel rundering med tjekliste, der underskrives en gang om maneden. De tilsynsfarende fra fadevarekontrollen taler med
medarbejderne, ikke kun med ledelsen: svarene ved arbejdspladsen er den egentlige dokumentation.

Abent Igang Opfyldt Ikke relevant

Dokumentation / begrundelse

2 Primaerproduktion: landbrug, fiskeri og jagt, valgfrit afsnit

2.1 Virksomheden har registreret, om den udferer aktiviteter inden for primaerproduktion, altsa dyrkning og hest,
malkning, opdraet af dyr for slagtning, fiskeri, jagt eller indsamling af vilde produkter, herunder tilherende
opbevaring, handtering og transport pa bedriften. Hvor dette ikke galder, markeres kapitlet som ikke relevant
og efterlades tomt. Hvor det gaelder, ved virksomheden og har noteret skriftligt, at der netop for disse
aktiviteter ikke er pligt til at indfere procedurer baseret pa HACCP-principperne efter artikel 5, stykke 3, i
forordning 852/2004, og at de generelle hygiejnebestemmelser for primarproduktion i bilag I til samme
forordning gaelder i stedet.

Det taler for: Et dateret notat pa hejst en side eller en indfersel pa forsiden af denne liste, som henferer hver af virksomhedens aktiviteter til et
trin: produktion pa egen bedrift, derefter forarbejdning, levering og handel. Understattende dokumentation kan vare registreringen hos den
kompetente fadevaremyndighed, beskrivelsen af virksomheden, markregisteret eller besaetningsregisteret. En lille virksomhed uden
primaerproduktion angiver dette i en saetning og springer kapitlet over. Denne henfgring er virksomhedens egen selvevaluering og erstatter
ikke myndighedens egen vurdering.

Abent Igang Opfyldt Ikke relevant

Dokumentation / begrundelse
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2.2

23

24

Leanshift

Pa trinnet primarproduktion er de foranstaltninger, der sa vidt muligt forhindrer forurening af produkterne,
fastlagt og virksomme i den daglige praksis, isaer forurening gennem vand, jord, foder, gedning,
plantebeskyttelsesmidler og biocidmidler, veterinaerlaagemidler og affald samt gennem skadedyr og syge dyr.
Anlaeg, udstyr, beholdere, kasser og transportmidler rengeres og, hvor det er nedvendigt, desinficeres, det
anvendte vand er egnet til sit respektive formal, og de personer, der handterer produkterne, er raske og
opleert i hygiejne. Resultater af analyser, der peger pa et problem, indgar i disse foranstaltninger.

Det taler for: En hygiejne- og rengeringsplan for virksomheden med kvittering: malkeanlaeg, hestudstyr, kasser og genbrugsbakker, kalerum og
keretgjer. Dertil dokumentation for vandkvaliteten, enten tilslutning til den offentlige forsyning eller en dateret analyserapport for den private
brend, uddannelse af medarbejdere og hesthjeelpere med underskriftsliste og et aflaseligt opbevaringssted for plantebeskyttelsesmidler og
renggringsmidler. En lille virksomhed haenger en udfyldt rengerings- og kontrolplan op i stalden eller i hallen og laegger vandanalysen og
deltagerlisten bag den.

Abent Igang Opfyldt Ikke relevant

Dokumentation / begrundelse

Der fores registreringer over de foranstaltninger, der styrer farer, i en form, der passer til
virksomhedens art og storrelse, og disse registreringer opbevares. De omfatter mindst de anvendte
plantebeskyttelsesmidler og biocidmidler, forekomsten af skadedyr og sygdomme, der kan pavirke
produkternes sikkerhed, resultaterne af proveanalyser af betydning for menneskers sundhed og, for

dyr, foderets oprindelse og sammensatning samt de anvendte veterinaerleegemidler med dato og
tilbageholdelsestid. Registreringerne stilles til radighed for den kompetente myndighed og for

modtagende virksomheder efter anmodning.

Det taler for: Markjournal eller staldjournal, lagerbog for veterinaerlaagemidler sammen med anvendelses- og udleveringsdokumenter fra
dyrlaegen, falgesedler og etiketter for foderet, laboratorie- og restkoncentrationsrapporter samt registreringer fra skadedyrsbekaempelsen. En
fastlagt opbevaringsperiode og en mappe for hvert hgstar er nyttige, s dokumenterne er umiddelbart ved handen ved et tilsyn eller en
forespargsel fra en kunde. En lille virksomhed farer et haefte for hver mark eller stald med kolonnerne dato, produkt, maengde, bruger og
bemaerkning. Det afgerende er den ubrudte kaede, ikke softwaren.

Abent Igang Opfyldt Ikke relevant

Dokumentation / begrundelse

Overgangen fra primaerproduktion til alle videre aktiviteter er benavnt: sa snart virksomheden forarbejder,
opskaerer, pakker eller tilbereder og leverer fadevarer i en gardbutik, et kekken eller en cateringvirksomhed,
galder de generelle hygiejnekrav og procedurerne baseret pa HACCP-principperne for disse aktiviteter, sadan
som de er beskrevet i de folgende kapitler i denne liste. For de resterende aktiviteter inden for
primaerproduktion er det besluttet og registreret, om der anvendes en anerkendt branchevejledning om god
hygiejnepraksis. Frivillig anvendelse af HACCP-principperne pa dette trin er mulig, men ikke et krav.

Det taler for: En liste over aktiviteter med to kolonner, primarproduktion og derudover, hvor hver linje henviser til det kapitel i denne liste, der
daekker punktet. Dertil den anvendte branchevejledning med udgave og dato, for eksempel fra en brancheforening eller et landbrugskammer,
og et kort notat om, hvilke af dens kapitler der er gennemfort i virksomheden. En lille virksomhed skriver et enkelt afsnit, for eksempel:
maelkeproduktionen fglger foreningens vejledning, gardmejeriet og gardbutikken herer under de fglgende kapitler i denne liste. Hvor graensen
preecist gar i det enkelte tilfelde, afklarer virksomheden med den kompetente fedevaremyndighed.

Abent I gang Opfyldt Ikke relevant

Dokumentation / begrundelse
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3 Lokaler, indretning og udstyr 13

3.1-a

3.2-a

3.2-b

3.2-c

Leanshift

Virksomheden har for sin beliggenhed og de omgivende arealer vurderet, hvilke ydre kilder til forurening der
kan pavirke fodevaresikkerheden, for eksempel naboarealernes anvendelse, stov, reg, lugt, stillestaende vand,
dyrehold eller trafik, og har indfert virksomme beskyttelsesforanstaltninger for hver kilde, den har vurderet
som vaesentlig. Udearealerne er indrettet og vedligeholdt, sa de ikke giver skadedyr skjulesteder eller
redepladser, og sa overfladevand kan lebe vaek. Hvilke ydre kilder der er relevante i det enkelte tilfelde, folger
af virksomhedens beliggenhed og produkter og er ikke foreskrevet generelt.

Det taler for: Dokumentationen er en kort vurdering af beliggenheden med en situationsskitse eller et luftfoto, en liste over de
omgivelseskilder, der er taget i betragtning, vurderingen af hver enkelt og den foranstaltning, der er udledt af den, for eksempel taetsluttende
porte, overdaekkede vareindleveringer, befaestede arealer og styret vedligeholdelse af grenne omrader. Daterede fotografier af udearealet og
et notat om den seneste rundering fuldender billedet. En lille virksomhed daekker dette pa en enkelt side: venstre kolonne omgivelsesfaktor,
midterste kolonne vurdering med egen begrundelse, hgjre kolonne foranstaltning og maldato, gennemgéet en gang om aret og hver gang
naboskabet sendrer sig.

Abent Igang Opfyldt Ikke relevant

Dokumentation / begrundelse

Lokalernes indretning og vejene for ravarer, mellemprodukter, faerdigvarer, emballagematerialer, personale
og affald er udformet, sa rene og urene omrader ikke krydser hinanden uden beskyttelse. Hvor fysisk
adskillelse ikke er bygningsmaessigt mulig, er adskillelse i tid eller ved organisatoriske regler fastlagt og kendt
i hele virksomheden. Indretningen tager udtrykkeligt hensyn til handteringen af ingredienser med allergener,
sa utilsigtet overforsel til andre produkter undgas. Hvilke omrader der regnes som rene, og hvilke der regnes
som urene, fastleegger virksomheden ud fra sine egne produkter og processer.

Det taler for: Dokumentationen er en plantegning med farvekodede zoner og pile for produkt-, personale- og affaldsstremme sammen med en
kort forklaring af adskillelseslogikken og, hvor adskillelsen sker i tid, en belsegningsplan eller en plan for produktionsraekkefglgen, for eksempel
allergenfrie batcher fer allergenholdige. En lille virksomhed klarer dette med en handtegnet kgkkenskitse pa en A4-side, der viser vejene, plus
en opslaet produktionsrakkefglge. Nar bygningen aendres, eller nye produktlinjer kommer til, opdateres planen, kendeligt pa version og dato.

Abent Igang Opfyldt Ikke relevant

Dokumentation / begrundelse

Gulve, vaegge, lofter, vinduer, dere og faste installationer i omrader, hvor der handteres fedevarer, er
fremstillet af materialer, der kan rengeres og om nedvendigt desinficeres med de tilsigtede metoder. De er fri
for revner, abne fuger, afskallende belaegninger og andre skader, hvor snavs kan samle sig, eller hvorfra
materiale kan komme i fodevarerne. Vinduer og abninger til det fri er beskyttet mod indtrangen af skadedyr
og snavs, og dore slutter teet.

Det taler for: Dokumentationen er en runderingsrapport for hvert lokale med linjer for gulv, vaeg, loft, vindue og der samt en bemaerkning om
tilstanden, sammen med fotografier fgr og efter udbedring af mangler og fakturaer eller arbejdsbekreeftelser for de udferte reparationer.
Materialedatablade for de anvendte beleegninger viser, at de kan rengeres. En lille virksomhed kgrer dette som en manedlig rundering med en
underskrevet tjekliste og en dben mangelliste, hvor hvert punkt far en dato for udbedring; revnede fliser og lgse silikonefuger star der ved
navn, ikke som en samlet bemaerkning.

Abent Igang Opfyldt Ikke relevant

Dokumentation / begrundelse

I de omrader, hvor der handteres fodevarer, findes et tilstraekkeligt antal handvaskefaciliteter inden for kort
afstand, udstyret med varmt og koldt vand, rengaringsmiddel og et hygiejnisk middel til at terre haender.
Handvaske bruges kun til handvask og kan skelnes fra vaske til udstyr eller fedevarer. Toiletter har ikke
direkte adgang til lokaler, hvor der handteres fodevarer, og der findes egnede omklaednings- og
opbevaringsfaciliteter til personale og arbejdstaj.

Det taler for: Dokumentationen er plantegningen med handvaskepladser, toiletter, forrum og omklaedningsomrader, suppleret med fotografier
af inventaret med sabe- og handklaededispensere i fyldt tilstand og med indkebsdokumentation for forbrugsvarer. Et kontrolkort ved
vaskepladsen med dato og initialer dokumenterer den daglige kontrol af funktion og forsyning. En lille virksomhed, der mangler et
bygningsmaessigt forrum til toilettet, dokumenterer den erstatningslgsning, der er aftalt med den kompetente myndighed, for eksempel en
selvlukkende der og en ekstra handvaskeplads umiddelbart efter toilettet, sammen med en skriftlig regel om omklaedning.

Abent Igang Opfyldt Ikke relevant

Dokumentation / begrundelse
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3.2d

3.3-a

3.3-b

3.3-c

Leanshift

For flytbare eller midlertidige virksomheder som markedsboder, salgsvogne, telte, cateringopstillinger og
salgsautomater er det fastlagt og gennemfort, hvordan de samme beskyttelsesmal nas der som i en fast
virksomhed: beskyttet placering, overflader der kan rengeres, en handvaskefacilitet med vand af
drikkevandskvalitet, koling og separat affaldsopsamling. Stedet vurderes for egnethed, inden arbejdet
begynder, iseer med hensyn til underlag, vand, strom og pavirkninger fra omgivelserne.

Det taler for: Dokumentationen er en udstyrsliste for hver mobil enhed, fotografier af den opstillede bod, en kort op- og nedtagningsrapport for
hver driftsdag med sted, dato, ansvarlig person og en bemarkning om vand- og stremtilslutningen samt vedligeholdelsesregistreringer for
keleenheder og salgsautomater. For salgsautomater kommer en rengegrings- og genopfyldningsregistrering for hver maskine og dato til. En lille
virksomhed arbejder med et lamineret opstillingskort, der afkrydses som en tjekliste og fotograferes eller underskrives en gang for hver
opstilling.

Abent Igang Opfyldt Ikke relevant

Dokumentation / begrundelse

Udstyr, arbejdsflader og beholdere, der kommer i kontakt med fedevarer, er fremstillet af egnede materialer,
afgiver ikke uenskede stoffer til fodevarerne og er bygget og placeret, sa de kan rengeres og om nedvendigt
desinficeres og vedligeholdes med de tilsigtede metoder. For materialer i kontakt med fodevarer foreligger en
leveranderbekraftelse pa egnethed. Der er tilstraekkelig afstand mellem udstyrsdele og til vaegge til rengoering
og eftersyn. Hvor der handteres allergene stoffer, og sikker rengering mellem produkter ikke kan pavises,
anvendes dedikeret og tydeligt maerket udstyr eller dedikerede komponenter.

Det taler for: Dokumentationen er en udstyrsliste med placering, byggear og tilsigtet brug, overensstemmelseserklaeringerne eller
leveranderbekraeftelserne for materialer i kontakt med fedevarer, fotografier af opstillingen, der viser afstanden til veegge, og
vedligeholdelsesplanen med det gennemfgrte vedligeholdelsesarbejde. Til allergenadskillelse anvendes farvekodede redskaber og beholdere,
hvor farvekoden er skrevet ned og haengt op i virksomheden. En lille virksomhed farer udstyrslisten som en tabel med fem kolonner og leegger
leverandgrernes overensstemmelseserkleeringer direkte bag den; ved nyindkeb indhentes bekreeftelsen allerede ved bestillingen.

Abent Igang Opfyldt Ikke relevant

Dokumentation / begrundelse

Apparater, som virksomheden bruger til at overvage, om dens kontrolforanstaltninger virker, for
eksempel termometre, vaegte, tidsure eller maleapparater til yderligere parametre, som

virksomheden selv har fastlagt, er egnede til den tilsigtede brug, tilstraekkeligt nejagtige og

anvendelige i det omrade, hvor malingen sker. De kontrolleres for korrekthed med fastlagte

intervaller og efter haendelser, der kan forringe deres nojagtighed. Registreringer af disse kontroller

og af de handlinger, der folger af afvigelser, fores og opbevares. Hvilke apparater der horer til denne

gruppe, og hvor nejagtige de skal vaere, folger af de overvagningsprocedurer, virksomheden selv har

fastlagt.

Det taler for: Dokumentationen er en liste over overvagningsapparater med en entydig identifikation for hvert apparat, et fastlagt
kontrolinterval og et tildelt ansvar sammen med kontrolregistreringerne, der viser dato, reference, vist vaerdi, afvigelse og resultat, samt et
notat om, hvad der sker med produkter, som siden den sidste gyldige kontrol er overvaget med et afvigende apparat. Kalibreringscertifikater
fra eksterne leveranderer hgrer ogsa hjemme her, men erstatter ikke den interne mellemkontrol. En lille virksomhed kontrollerer
indstikstermometre regelmaessigt mod isvand og kogende vand og noterer dato, afleesning og initialer pa et kort for hvert apparat; et enkelt
kalibreret referencetermometer i virksomheden er nok til det.

Abent Igang Opfyldt Ikke relevant

Dokumentation / begrundelse

Til affald, biprodukter og stoffer, der ikke er bestemt til konsum, findes dedikerede og tydeligt meerkede
beholdere, som kan skelnes fra fodevarebeholdere, er taette og kan lukkes, hvor det kraeves. Rengoringsmidler,
desinfektionsmidler og andre kemikalier opbevares adskilt fra fedevarer, emballage og flader i kontakt med
fodevarer, i deres originale beholdere eller i tydeligt markede omhaldningsbeholdere, der ikke kan forveksles
med fodevarebeholdere.

Det taler for: Dokumentationen er fotografier af de maerkede affalds- og kemikaliebeholdere pa deres faktiske plads, et maerknings- eller
farvekoncept pa en side, listen over de kemikalier, der er i brug, med deres sikkerhedsdatablade og det aflaselige eller fysisk adskilte
opbevaringssted. En lille virksomhed klarer dette med pedalspande med Iag i produktionen, en maerket hylde eller et maerket skab til
rengeringsmidler uden for tilberedningszonen og den skriftlige regel om, at intet kemikalie nogensinde hzaeldes over i en fedevarebeholder.

Abent Igang Opfyldt Ikke relevant

Dokumentation / begrundelse
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3.4-a

3.4-b

3.4-c

3.4-d

Leanshift

Vand, der kommer i kontakt med fedevarer, bruges som ingrediens, tjener til at fremstille is eller
damp eller bruges til at rengore flader i kontakt med fedevarer, har drikkevandskvalitet, og denne

egnethed er dokumenteret. Vand, der ikke er egnet som drikkevand, for eksempel til

brandbeskyttelse eller keling, lober i separate, tydeligt maerkede ledninger uden forbindelse til
drikkevandssystemet og uden mulighed for tilbagestremning. Is og damp fremstilles og opbevares

under de samme hygiejniske betingelser som fodevarer. Registreringer af vandets egnethed fores og
opbevares.

Det taler for: Hvor virksomheden er tilsluttet den offentlige forsyning, er den aktuelle drikkevandsanalyse fra forsyningen og en skitse over de
interne rer med angivelse af tapstederne tilstraekkelig; hvor vandet tages fra en egen brgnd, opbevarer virksomheden sine egne
preveresultater fra et akkrediteret laboratorium med det interval, der er aftalt med myndigheden. Dertil kommer registreringer af
tilbagestremningssikringer, vedligeholdelse af vandfiltre og bledgeringsanlaeg samt rengering af ismaskiner. En lille virksomhed laegger
analysen, rerskitsen og vedligeholdelsesregistreringen for ismaskinen sammen og tilfgjer for sjaeldent brugte haner et notat om regelmaessig
gennemskylning mod stagnation.

Abent Igang Opfyldt Ikke relevant

Dokumentation / begrundelse

Aflob er udformet og vedligeholdt, sa spildevand leber sikkert veek, der ikke sker tilbagestremning til omrader,
hvor der handteres fedevarer, og spildevandsledninger ikke fares ubeskyttet over fedevarer, der handteres
abent, eller over flader i kontakt med fodevarer. Affald fjernes hurtigt fra lokaler, hvor der handteres
fodevarer, og opsamles indtil afhentning et sted, der kan lukkes, rengores og beskyttes mod skadedyr.
Affaldsopsamlingsstedet er placeret, sa det ikke er i vejen for leverancer eller varestremme.

Det taler for: Dokumentationen er en skitse med gulvafleb, fedtudskiller og affaldsopsamlingssted, vedligeholdelses- og
temningsregistreringerne for fedtudskilleren, bortskaffelsesdokumentation eller afhentningsaftaler med affaldsselskabet og en
renggringsregistrering for afleb og affaldsomradet. Hvor der opstar animalske biprodukter, kommer handelsdokumenterne fra den godkendte
bortskaffelsesvirksomhed til. En lille virksomhed registrerer temningen af fedtudskilleren og rengeringen af aflabene som linjer i den
rengeringsplan, den alligevel fgrer, og leegger afhentningskvitteringerne bag den i tidsraekkefglge.

Abent Igang Opfyldt Ikke relevant

Dokumentation / begrundelse

Til opvarmning, nedkeling, koeling, frysning og varmholdning findes anleeg med en kapacitet, der passer til
virksomhedens faktiske mangder og gennemlob, og temperaturer kan males de steder, virksomheden har
fastlagt til sin overvagning. For svigt af disse anlaeg er det fastlagt, hvem der informeres, hvordan berort
produkt handteres, og hvornar produktionen afbrydes. Hvilke temperaturer og tider der skal overholdes,
udleder virksomheden af sine egne produkter, processer og lovkrav.

Det taler for: Dokumentationen er en liste over kgle-, fryse- og varmeanlaeg med angivet kapacitet og en sammenligning med
spidsbelastningen, vedligeholdelses- og reparationsregistreringerne, temperaturovervagningsregistreringerne, uanset om de kommer fra
datalogger eller er skrevet i handen, og en kort svigtprocedure med meldevej og kontaktperson. En lille virksomhed haenger et kort med en
daglig aflaesning og initialer pa hver keleenhed og laegger en side ved siden af, der beskriver, hvad der skal ske ved et kalesvigt, herunder
ngdaftag, reservekeling og reglen for kassation af produkt.

Abent Igang Opfyldt Ikke relevant

Dokumentation / begrundelse

Lokaler, hvor der handteres fadevarer, er tilstraekkeligt ventileret, naturligt eller mekanisk, sa varme, damp og
lugt fores vaek, og der ikke dannes kondens over fodevarer eller flader i kontakt med foedevarer. Luftstremmen
er indrettet, sa luft ikke bevaeger sig fra urene til rene omrader. Filtre og ventilationsabninger er tilgeengelige
og kan rengeres, og de vedligeholdes med fastlagte intervaller. Belysningen er udformet, sa arbejde og visuelle
kontroller er palideligt mulige, og lamper over abne fodevarer er splintsikre eller forsynet med
splintbeskyttelse.

Det taler for: Dokumentationen er vedligeholdelses- og filterskifteregistreringer for ventilations- og udsugningsanleeggene med dato og den
person, der udferte arbejdet, et notat om luftstremmens retning, for eksempel fra anlaegstegningen eller fra en enkel regpreve med et
fotografi, og en liste over armaturerne i omrader med abne fadevarer med angivelse af den splintbeskyttelse, der findes. En lille virksomhed
registrerer rengeringen af emhaettefiltrene som en fast linje i rengeringsplanen og dokumenterer beskyttelsesafskaermninger eller splintsikre
rer med et fotografi for hvert lokale og datoen for eftermonteringen.

Abent Igang Opfyldt Ikke relevant

Dokumentation / begrundelse
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3.4-e

Til ravarer, mellemprodukter, faerdigvarer, emballagematerialer, rengeringsmidler og affald findes
opbevaringsfaciliteter, der giver mulighed for adskilt og maerket opbevaring, og som holder de
opbevaringsbetingelser, virksomheden har fastlagt for de respektive produkter. Ingredienser med allergener
opbevares, sa overforsel til andre produkter undgas, for eksempel i lukkede, maerkede beholdere og i en
placering, hvor intet kan drysse ned ovenfra. Lagrede varer star ikke direkte pa gulvet og er placeret, sa
rengoering og skadedyrsbekaempelse fortsat er mulig.

Det taler for: Dokumentationen er en lagerplan eller hyldeinddeling med udpegede zoner, fotografier af de maerkede beholdere til &bne
allergene ingredienser, registreringerne af lagertemperaturer og et notat om omhaeldning og maerkning, der viser, at batch- eller
holdbarhedsoplysningen bevares efter omhaeldning. En lille virksomhed meaerker hylderne permanent, opbevarer allergene ingredienser som
mel eller nedder i lukkede kasser i forskellige farver pa de nederste hylder og holder afstanden til gulvet med riste eller hyldeben.

Abent Igang Opfyldt Ikke relevant

Dokumentation / begrundelse

4 Uddannelse og kompetence hos medarbejderne 4

4.1

4.2

4.3

Leanshift

For hver opgave med fodevarekontakt er det fastlagt, hvilke hygiejnekundskaber den udferende person har
brug for; nye medarbejdere, midlertidige hjaelpere og seesonarbejdere far denne instruktion, inden de forste
gang arbejder selvstaendigt, og kundskaberne genopfriskes med fastlagte intervaller.

Det taler for: En uddannelsesmatrix med kolonnerne opgave, emne og interval samt deltagerlister med dato, indhold, varighed og underskrift.
Dertil beviset for den forste instruktion efter paragraf 43 i den tyske smittebeskyttelseslov og dokumentationen for de opfelgende
instruktioner. En lille virksomhed ferer et blad for hver person i en mappe: en instruktion pa 20 minutter ved vagtens slutning er nok, nar emne,
dato og underskrift er noteret.

Abent Igang Opfyldt Ikke relevant

Dokumentation / begrundelse

De personer, der udarbejder fareanalysen og fastlaegger virksomhedens kontrolpunkter, har praktisk
kendskab til de tolv anvendelsestrin og de syv principper, og virksomheden kan oplyse, hvor det kendskab
kommer fra; enhver, der senere overvager, maler eller korrigerer ved et kontrolpunkt, er instrueret i netop den
opgave.

Det taler for: Deltagerbevis fra et HACCP-kursus, en kvalifikationsprofil for de involverede personer og radgivningsaftalen, hvor der bruges
ekstern stotte. Til overvagning: en instruktionsregistrering for hver person og hvert kontrolpunkt samt en kort observation fra ledelsen, der
bekreefter, at personen faktisk anvender virksomhedens egen graense, egen malemetode og egen korrektionsvej. Hvilke farer og hvilke kritiske
graenser der gaelder, fglger af virksomhedens produkter og processer og skal udarbejdes i virksomheden selv; uddannelsen leverer kun
veerktejerne til det. En lille virksomhed bruger et kursus fra handelskammeret eller handvaerkerkammeret og arbejder med
branchevejledningen om god hygiejnepraksis.

Abent Igang Opfyldt Ikke relevant

Dokumentation / begrundelse

Medarbejderne kender de allergener, der skal deklareres i produkterne i deres omrade, de interne regler mod
utilsigtet overforsel under opbevaring, tilberedning og rengering og den fastlagte vej, ad hvilken et
kundespergsmal om ingredienser besvares.

Det taler for: Undervisningsmateriale med virksomhedens egen allergenliste for hver opskrift, deltagerbeviser og en kort kundskabskontrol i
det daglige arbejde, for eksempel ved at sperge en medarbejder i serveringen, hvilke ingredienser en bestemt ret indeholder, og hvor
vedkommende slar det op. En lille virksomhed hanger den aktuelle ingrediensoversigt op, sa den kan ses, udpeger en fast kontaktperson for
hver vagt til den slags spergsmal og noterer instruktionen pa et enkelt blad.

Abent Igang Opfyldt Ikke relevant

Dokumentation / begrundelse
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4.4

Ledelsen gor det synligt gennem sin egen adfzerd, gennem abent og uden skyldsplacering at tage afvigelser op
og gennem at melde resultater tilbage til teamet, at fedevaresikkerhed gar forud for tempo og maengde;
virkningen af uddannelsen kontrolleres mod praksis og ikke alene mod deltagelsen, og eksternt personale som
rengorings-, vedligeholdelses- eller vikarpersonale instrueres ogsa, inden de begynder arbejdet.

Det taler for: Korte referater fra hygiejnemgdet med emner og beslutninger, observationsrunderinger fra ledelsen med notater om, hvad der
blev set, og hvordan der blev svaret, en let tilgaengelig meldevej for input fra teamet sammen med dokumentation for, at sadant input blev
besvaret, og instruktionsregistreringer for eksterne firmaer underskrevet inden den fgrste indsats. En lille virksomhed saetter et kvarter om
maneden af sammen med teamet, noterer tre linjer om det og kontrollerer virkningen ved at stille malrettede spergsmal og se efter pa
arbejdspladsen. Udfyldte skemaer dokumenterer virksomhedens egen status; de erstatter hverken virksomhedens fareanalyse eller
vurderingen fra den offentlige fedevarekontrol.

Abent Igang Opfyldt Ikke relevant

Dokumentation / begrundelse

5 Vedligeholdelse, rengering, skadedyrsbekaempelse og affald 9

5.1

5.2

5.3

5.4

Leanshift

Gulve, vaegge, lofter, dere, vinduer og flader i lokaler, hvor der handteres fodevarer, er i en stand, der ger
grundig rengering mulig, og mangler som revner, afskallende maling, knaekkede fliser eller abne fuger
registreres og udbedres inden for en sporbar frist.

Det taler for: Mangelliste eller vedligeholdelsesjournal med angivelse af den dato, manglen blev fundet, den ansvarlige person og datoen for
reparationen, understgttet af handvaerkerfakturaer eller fotos for og efter. En lille virksomhed ferer en enkelt Iabende liste pa veeggen eller i et
regneark, hvor hver medarbejder kan skrive en mangel ind, og ledelsen kvitterer ved afslutningen.

Abent Igang Opfyldt Ikke relevant

Dokumentation / begrundelse

For udstyr, anlaeg og installationer, der har kontakt med fodevarer eller pavirker produktsikkerheden, som
keleenheder, ovne, paleegsmaskiner, opvaskemaskiner og vandledninger, er vedligeholdelsesintervallerne
fastlagt, og den faktisk udforte vedligeholdelse er dokumenteret.

Det taler for: Vedligeholdelsesplan eller udstyrsregister med intervallet og datoen for det seneste eftersyn, understottet af
vedligeholdelsesregistreringer, servicerapporter fra teknikeren eller fakturaer. En lille virksomhed klarer sig med en udstyrsliste, hvor hver linje
naevner enheden, intervallet og datoen for det seneste eftersyn, med servicerapporterne lagt bag den.

Abent Igang Opfyldt Ikke relevant

Dokumentation / begrundelse

Maleapparater, der bruges til at overvage sikkerhedsrelevante parametre, is®&r termometre til keling,
opvarmning og varmholdning, kontrolleres for nojagtighed med fastlagte intervaller, og apparater, der afviger
eller er defekte, tages ud af brug.

Det taler for: Verifikationsregistrering med apparatidentifikation, dato for kontrollen, malvaerdi, faktisk veerdi og resultat, understottet af
kalibreringscertifikater for referenceapparater. En lille virksomhed kontrollerer sine handholdte termometre i et isvandbad og skriver dato og
afleesning ind i en liste, hvor et enkelt certificeret referencetermometer er nok som malestok.

Abent Igang Opfyldt Ikke relevant

Dokumentation / begrundelse

Der findes en rengorings- og desinfektionsplan, som for hvert omrade, hver flade og hver udstyrsdel
angiver, hvad der rengeres, med hvilket middel, i hvilken koncentration, med hvilken virketid, hvor
ofte og hvem der er ansvarlig.

Det taler for: Rengerings- og desinfektionsplan haengt op pa vaeggen eller opbevaret i en mappe, sammenholdt med de tekniske datablade og
sikkerhedsdatabladene for de anvendte midler, sa koncentration og virketid stemmer med producentens angivelser. En lille virksomhed bygger
planen op som en tabel ordnet efter lokale og haenger den op i det pagaeldende lokale, s den kan laeses der, hvor arbejdet foregar.

Abent Igang Opfyldt Ikke relevant

Dokumentation / begrundelse

lean-shift.com Side 7 af 19



Leanshift HACCP, Codex CXC 1-1969 und VO (EG) 852/2004

| Selvevaluering, ikke et bevis. Fareanalyse og kontrolpunkter skal hver virksomhed selv udarbejde. Bindende er loven og feadevaremyndigheden.

5.5

5.6

5.7

5.8

5.9

Leanshift

Gennemforelsen af den planlagte rengering bekraeftes, og dens virkning verificeres, og hvor en kontrol viser en
utilfredsstillende tilstand, er efterarbejdet og fjernelsen af arsagen sporbar.

Det taler for: Underskrevne rengeringsregistreringer for hver vagt eller hver dag, resultater af visuelle kontroller udfert af en anden person og,
hvor det er nyttigt, laboratorieresultater fra svaberprever eller kontaktplader taget pa flader i kontakt med fedevarer med dato, sted og fund.
En lille virksomhed kombinerer kvitteringen pa rengeringsplanen med en ugentlig visuel kontrol fra ledelsen og far en eller to svaberprever
analyseret eksternt hvert kvartal.

Abent Igang Opfyldt Ikke relevant

Dokumentation / begrundelse

Rengeringsmidler, desinfektionsmidler og andre kemikalier opbevares i deres markede originalemballage
eller i tydeligt maerkede beholdere, adskilt fra fodevarer, emballagemateriale og genstande i kontakt med
fodevarer, adgangen er styret, og for midler, der bruges pa flader i kontakt med fedevarer, bekraefter
producenten deres egnethed.

Det taler for: Fotos eller en skitse af det adskilte eller aflaste kemikalielager, en liste over de midler, der er i brug, med henvisning til
sikkerhedsdatabladet og producentens bekreeftelse af egnethed til fedevareomradet samt den uddannelse, medarbejderne har faet i sikker
handtering. En lille virksomhed bruger et aflaseligt skab uden for produktionslokalerne og forbyder udtrykkeligt at haelde kemikalier over i
drikkeflasker.

Abent Igang Opfyldt Ikke relevant

Dokumentation / begrundelse

Virksomheden holder skadedyr og husdyr veek fra de omrader, hvor der handteres foedevarer:
adgangsveje er sikret, bygningen giver sa fa skjulesteder og sa lidt fode som muligt, et

overvagningssystem med fastlagte kontrolpunkter foreligger, og eftersyn finder sted med faste

intervaller.

Det taler for: Situationsplan med nummererede overvagningspunkter for gnavere og flyvende insekter, inspektionsrapporter fra
skadedyrsbekaemperen eller interne eftersynsregistreringer med dato og fund for hvert punkt, understattet af dokumentation for
bygningsmaessige foranstaltninger som dertaetninger, insektnet eller taetnede rergennemfegringer. En lille virksomhed kan selv nummerere og
fotografere overvagningspunkterne og ga dem igennem ugentligt med en kort tjekliste.

Abent Igang Opfyldt Ikke relevant

Dokumentation / begrundelse

For et bekraeftet eller formodet angreb er meldevejen, de ojeblikkelige handlinger og beslutningen om,
hvordan muligvis berert produkt handteres, fastlagt, bekaeempelsen udferes af kompetente personer uden at
bringe fodevarer i fare, og bade virkning og grundarsag felges op.

Det taler for: Angrebsrapporter med dato, sted, omfang og udfert handling, spaerre- eller kassationsregistreringer for bergrt produkt,
indsatsrapporter og kompetencebevis for den leverander, der er hyret, samt opfelgende kontroller, der viser, at angrebet er bragt til opher. En
lille virksomhed skriver meldevejen og leverandgrens ngdnummer pa et enkelt blad i renggringsmappen, sa ogsa aflgsere ved, hvem de skal
ringe til.

Abent Igang Opfyldt Ikke relevant

Dokumentation / begrundelse

Affald, madrester og produkt, der ikke leengere er egnet til salg, opsamles i maerkede, tilstraskkeligt teette og
lukkelige beholdere, fjernes hurtigt nok til, at det ikke hober sig op i arbejdslokalerne, opbevares adskilt, hvor
det er pakraevet, og overdragelsen til godkendte affaldsmodtagere er dokumenteret.

Det taler for: Aftaler om affaldsbortskaffelse og overdragelsessedler eller handelsdokumenter fra affaldsmodtageren, fort saerskilt for
animalske biprodukter og brugt fedt, sammen med renggringskravene til affaldsbeholdere og affaldsrummet i rengeringsplanen. En lille
virksomhed samler afhentningskvitteringerne i tidsraekkefalge i en enkelt mappe og noterer afhentningsdagene og ansvaret for rengering af
spandene skriftligt.

Abent Igang Opfyldt Ikke relevant

Dokumentation / begrundelse
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6 Personale: sundhed, hygiejneadfeerd og uddannelse )

6.1

6.2

6.3

6.4

6.5

Leanshift

Virksomheden har fastlagt, hvilke symptomer og sygdomme en person skal melde, inden vedkommende
arbejder med fedevarer, hvem meldingen gar til, og hvem der beslutter en midlertidig omplacering af opgaver.
Den samme regel geelder for last ansatte, vikarer, praktikanter og medarbejdende familiemedlemmer, og de
berorte personer kender den.

Det taler for: Skriftlig melderegel med en navngiven ansvarlig kontaktperson, opslag om de symptomer, der skal meldes, haengt op i
omklaedningsrummet, registreringer af den farste og de opfalgende instruktioner efter smittebeskyttelseslovgivningen med dato og
underskrift samt et formlgst notat for hver fritagelse fra arbejdet og for hver tilbagevenden til arbejdet. En lille virksomhed fgrer en enkelt liste i
personalemappen, der viser datoen for den seneste instruktion for hver person.

Abent Igang Opfyldt Ikke relevant

Dokumentation / begrundelse

De anledninger, hvor handerne skal vaskes, er fastlagt for de opgaver, der faktisk udferes i virksomheden,
herunder arbejdets start, brug af toilettet, pausens afslutning, kontakt med affald og ethvert skift mellem rat
og spiseklart produkt. De handvaskepladser, der er brug for til det, kan nas fra arbejdspladsen uden omvej og
er udstyret med et rengoeringsmiddel og et hygiejnisk middel til at torre haender.

Det taler for: Handhygiejneplan med anledning, middel og virketid, opslag haengt op direkte over handvasken, indkgbs- eller
leveringsdokumentation for saeebe og engangshandklaeder som dokumentation for det faktiske forbrug og lederens initialer pa stikprever. I en
lille virksomhed fylder planen en side, og stikpraven er et méanedligt kryds med initialer pa det samme blad.

Abent Igang Opfyldt Ikke relevant

Dokumentation / begrundelse

For hvert omrade er det fastlagt, hvilket arbejdstej og beskyttelsestoj herunder hovedbeklaedning der baeres,
hvor ofte det skiftes, og hvem der vasker det under hvilke betingelser. Personligt overtoj og arbejdstoj
opbevares adskilt, og synligt snavset toj skiftes, inden arbejdet fortsaetter.

Det taler for: Tojregel for hvert omrade med skiftefrekvens, udleveringsliste for tej underskrevet af modtageren, dokumentation for vask som
en aftale med et vaskeri eller som en intern specifikation af vasketemperaturen samt adskilte skabe eller i det mindste adskilte rum. En lille
virksomhed dokumenterer dette med en udleveringsliste og et kort notat om, hvem der vasker ved hvilken temperatur.

Abent Igang Opfyldt Ikke relevant

Dokumentation / begrundelse

Der findes adfardsregler for hvert omrade, hvor der handteres uemballerede fodevarer; de galder ogsa for
besegende, handvaerkere og chaufferer og geres kendt for dem inden adgang. De omfatter mindst: smykker,
ure, kunstige negle og personlige genstande, tildaekning af sar med tydeligt synlige og om nedvendigt
detekterbare plastre samt at spisning, drikning og rygning kun sker i de zoner, der er udpeget til det.

Det taler for: Virksomhedsinstruktion med adfaerdsreglerne og en underskrevet bekraftelse fra hver person, adgangsregel for eksterne
personer med en indfgrsel i besggsskemaet og udlevering af engangstaj samt et fast udleveringssted for kontrastfarvede plastre med
lagerkontrol. I en lille virksomhed er et opslag ved indgangen og et enkelt besggsskema ved dgren tilstraekkeligt.

Abent Igang Opfyldt Ikke relevant

Dokumentation / begrundelse

Hver person med fodevarekontakt uddannes inden arbejdets start og derefter med fastlagte intervaller,
tilpasset opgaven. Ved siden af grundleeggende hygiejne dekker uddannelsen udtrykkeligt handteringen af
allergene ingredienser og overfersel via haender, tej og redskaber; den gives i en form, alle involverede forstar,
og ledelsen viser gennem sin egen adfaerd, at hygiejneafvigelser ma rapporteres uden ulempe.

Det taler for: Uddannelsesplan med emne, dato og malgruppe, deltagerliste med underskrifter, materialer med billeder frem for lange tekster,
hvor der er sprogbarrierer, en enkel kontrol af virkningen som en handaftryksplade eller et kort spargeskema samt registreringer af
rapporterede afvigelser og de handlinger, der fulgte. En lille virksomhed uddanner under morgenmedet og noterer dato, emne og initialer pa
et enkelt skema.

Abent Igang Opfyldt Ikke relevant

Dokumentation / begrundelse
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7 Styring af driften 17

71

7.2

7.3

7.4

Leanshift

Strommen fra varemodtagelse til udlevering er beskrevet i et saerskilt procesdiagram, der daekker hvert trin,
hvert mellemlager, hver omarbejdning og hver tilbageforing af produkt i stremmen, og som er gaet igennem
og bekraftet pa gulvet under kerende produktion. Hvilke trin der skal styres, og med hvilken foranstaltning,
udleder virksomheden af sin egen fareanalyse, fordi det afhaenger af de fremstillede produkter, det anvendte
udstyr og de betjente kunder og ikke kan dikteres udefra.

Det taler for: Et flowdiagram eller en nummereret liste over trin med dato, forfatter og et notat om, hvem der verificerede det pa gulvet og
hvornar. Ved siden af det en tabel, der tildeler hvert trin den tilsigtede kontrolforanstaltning og henviser tilbage til virksomhedens egen
fareanalyse. En brugbar vej til udledningen: tag branchekoder for god hygiejnepraksis, vejledningsblade fra myndighederne og faglitteratur
som udgangspunkt, arbejd derefter trin for trin igennem og afger, hvad der reelt geelder for denne virksomhed. En lille virksomhed tegner
diagrammet pa en enkelt side og ferer aendringer af opskrift, udstyr eller lokaler ind i det med en ny dato.

Abent Igang Opfyldt Ikke relevant

Dokumentation / begrundelse

For hvert trin, hvor virksomheden bruger tid og temperatur til at holde en fare under kontrol, som
opvarmning, nedkeling, kelelagring, frysning, varmholdning eller modning, fastsaetter og begrunder
virksomheden selv de veerdier, der skal anvendes. Det er afklaret, hvem der maler, hvor ofte, pa hvilket sted,
og hvad der skal ske, nar den fastlagte vaerdi ikke nas.

Det taler for: En procedurebeskrivelse for hvert trin med virksomhedens egen veerdi, malestedet, hyppigheden og reglen for handling ved
afvigelse sammen med registreringerne af de foretagne malinger. Begrundelsen for en vaerdi kommer fra lovkrav, offentliggjort
branchevejledning eller virksomhedens egne maleserier pa det virkelige produkt, for eksempel kernetemperaturkurver i det tykkeste stykke
eller nedkelingskurver i den fyldeste beholder. Vaerdier, som en anden virksomhed bruger, er ikke i sig selv dokumentation, de skal bekrzeftes
pa virksomhedens eget produkt. En lille virksomhed dokumenterer den bekraeftelse med en malejournal over nogle fa batcher og gentager
den, hver gang maengde, udstyr eller opskrift andres.

Abent Igang Opfyldt Ikke relevant

Dokumentation / begrundelse

Male- og preveudstyr, der bruges til at pavise styring, som termometre, dataloggere, vaegte, pH-metre eller
vandaktivitetsmalere, er egnet til sin tilsigtede brug, kontrolleres for nejagtighed med fastlagte intervaller og
justeres, repareres eller tages ud af brug, nar det afviger. Hvor et apparat viser sig at have vist forkert,
vurderes det, hvilke produkter der blev bedemt med det i den berorte periode.

Det taler for: En udstyrsliste med placering, kontrolinterval og dato for den seneste kontrol samt kontrolregistreringerne selv. I praksis kan
dette klares med et referencetermometer med kalibreringscertifikat, som arbejdstermometrene sammenlignes med i isvand ved 0 grader
Celsius og i kogende vand, hvor malvaerdi, faktisk veerdi og afvigelse noteres. For konstaterede fejlmalinger er et kort notat nok med angivelse
af, hvilke batcher der blev gennemgaet, og hvordan de blev afgjort.

Abent Igang Opfyldt Ikke relevant

Dokumentation / begrundelse

For ravarer, ingredienser, tilsaetningsstoffer, tekniske hjaelpestoffer og indkebte ferdigvarer findes krav, som
virksomheden selv har fastlagt, og som angiver, hvad den accepterer, og hvad den ikke accepterer. De
omfatter som minimum oprindelse, markning, allergendeklarationer, emballagens tilstand, den temperatur
der kraeves ved levering, og holdbarhed.

Det taler for: Specifikationsblade eller en ravaretabel med acceptkriterierne for hver vare, understettet af leverandgrens produktdatablade og
allergenoplysninger. En lille virksomhed fgrer en enkelt liste med en raekke for hver vare og kolonner til leverander, kraevet
leveringstemperatur, allergener og szerlige punkter. Databladene fglges op, hver gang leverandgren andrer en opskrift.

Abent Igang Opfyldt Ikke relevant

Dokumentation / begrundelse
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7.5

7.6

7.7

7.8

7.9

Leanshift

Hver levering kontrolleres mod de fastlagte krav, inden den modtages, resultatet registreres, og produkt, der
ikke lever op til kravene, afvises eller holdes i karantaene, indtil sagen er afklaret. Produkt modtages ikke, hvor
det er tydeligt, at det er sa fordaervet, forurenet eller fejlbehandlet, at det ikke ville vaere sikkert selv efter
videre forarbejdning.

Det taler for: En varemodtagelsesregistrering med dato, leverander, vare, batch- eller partinummer, malt temperatur for kelede og frosne
varer, en vurdering af tilstanden og en underskrift. Afvisninger med begrundelse og understgttende dokumentation, for eksempel et fotografi
og en returseddel eller en pategning pa felgesedlen. En lille virksomhed bruger et enkelt skema eller stempler og underskriver falgesedlen med
temperaturen skrevet til i handen.

Abent Igang Opfyldt Ikke relevant

Dokumentation / begrundelse

Leverandoererne og de varer, der kobes hos dem, er kendt, veelges efter kriterier, der kan spores, og vurderes
pa ny med fastlagte intervaller. Fund fra varemodtagelsen, fra analyser, fra kundereklamationer eller fra
officielle varslinger indgar i denne vurdering og forer til en reaktion over for leveranderen.

Det taler for: En leverandgrliste med de varer, der er knyttet til hver leverander, og datoen for den seneste vurdering, understgttet af den
underliggende dokumentation: selvevalueringsskemaer, dokumentation fra tredjepart, analyserapporter, virksomhedens registrerings- eller
autorisationsnummer og en historik over reklamationer. Reaktioner dokumenteres med korrespondance eller et notat fra samtalen. En lille
virksomhed fgrer dette som en tabel med en raekke for hver leverander og en kolonne til haendelser i indevaerende ar.

Abent Igang Opfyldt Ikke relevant

Dokumentation / begrundelse

Vand, der kommer i berering med fodevarer, med flader i kontakt med fedevarer eller med medarbejdernes
heender, har drikkevandskvalitet. Det samme galder is, der berorer fodevarer eller bruges til at kele dem, og
damp, der rammer fodevarer eller kontaktflader direkte. Vandets oprindelse er kendt, og kvaliteten verificeres
med fastlagte intervaller.

Det taler for: Hvor virksomheden er tilsluttet den offentlige forsyning: en aktuel drikkevandsanalyse eller forsyningens kvalitetsrapport samt en
plan over virksomhedens egne tapsteder, der viser, hvor et filter, en bladgerer eller en ismaskine sidder, fordi kvaliteten kan forringes efter
disse punkter. Hvor vandet tages fra en egen brgnd eller kilde: en prgvetagningsplan med parametre, prgvetagningssteder og hyppighed
sammen med resultaterne fra et akkrediteret laboratorium. En lille virksomhed laegger resultaterne sammen med et kort notat om, hvordan
den handler ved et afvigende resultat, hvem der informeres, og hvornar brugen standses.

Abent Igang Opfyldt Ikke relevant

Dokumentation / begrundelse

Vand, der ikke har drikkevandskvalitet, og som kun bruges til formal uden fedevarekontakt, som
brandslukning, dampproduktion uden produktkontakt eller koling, lober i et separat, tydeligt maerket
rorsystem, der ikke har forbindelse til drikkevandsnettet og ikke kan stremme tilbage i det. Hvor vand
behandles og genbruges, er det kontrolleret og begrundet, at der ikke opstar nogen forringelse af fedevarerne
af den grund.

Det taler for: En rerplan eller fotodokumentation af de farvemaerkede ledninger og tapsteder samt dokumentation for
tilbagestremningssikringerne og for afprgvningen af dem. For genbrugt vand, for eksempel ved modstremsvask, en kort skriftlig vurdering af
behandlingstrinnet, de overvagede parametre og frigivelseskriterierne. En lille virksomhed uden et net til vand af anden kvalitet angiver netop
det i en saetning, sa kontrollen forbliver sporbar.

Abent Igang Opfyldt Ikke relevant

Dokumentation / begrundelse

Rat og ubehandlet produkt er adskilt fra spiseklart og behandlet produkt, i rum, i tid eller ved dedikeret udstyr
og dedikerede arbejdsflader. Medarbejdere, redskaber, beholdere, rengeringsredskaber og feerdselsveje er
organiseret, sa intet overfores fra den ene side til den anden, og der er sorget for virksom rengering mellem
skift af aktivitet.

Det taler for: En lokale- eller zoneplan, der viser de veje, medarbejdere, produkt og affald tager, farvekodning af skaerebreetter, knive og
rengeringsredskaber med en signaturforklaring og en arbejdsinstruktion om handvask og skift af beskyttelsestgj. Hvor adskillelse kun er mulig
i tid, dokumenterer produktionsplanen og rengeringsregistreringen raekkefglgen. En lille virksomhed med et enkelt kekken klarer dette
gennem faste tidsrum og en mellemrengering, der kvitteres pa rengeringsplanen.

Abent Igang Opfyldt Ikke relevant

Dokumentation / begrundelse
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7.10

7.1

712

713

714

Leanshift

Virksomheden kender hvert allergent stof, der overhovedet findes i virksomheden, og ikke kun dem i
opskrifterne, men ogsa dem i hjeelpematerialer, tekniske hjalpestoffer, omarbejdning, overtraks- og
slipmidler, ingredienser til personalerummet og varer, der blot mellemlagres eller pakkes om. Oversigten kan
henfares til et produkt og til et omrade, og den bringes ajour ved hver aendring af opskrift eller leverander.

Det taler for: En allergenmatrix med produkterne eller opskrifterne i raeekkerne og de deklarationspligtige stofgrupper i kolonnerne, fyldt ud fra
leverandgrernes specifikationer og datablade. Det afgerende er en aendringsdato pa hver raekke og en navngiven ansvarlig, sa en stille
opskriftseendring hos en leverander bliver bemaerket. En lille virksomhed fgrer matrixen i et regneark og laegger leveranderernes datablade
bag den.

Abent Igang Opfyldt Ikke relevant

Dokumentation / begrundelse

Virksomheden har vurderet de veje, ad hvilke et allergent stof utilsigtet kan na et produkt, som ikke skal
indeholde det, og har udledt sine egne foranstaltninger af den vurdering, som adskilt opbevaring, lukkede
beholdere med entydig maerkning, en fastlagt produktionsraekkefolge, dedikeret udstyr eller en
mellemrengering med pavist virkning. Virkningen af disse foranstaltninger verificeres og antages ikke blot.

Det taler for: En skriftlig vurdering for hver indgangsvej med den valgte foranstaltning og den ansvarlige person, en produktionsplan, der viser
den fastlagte raekkefelge, og dokumentation for virkningen: visuel kontrol efter rengering med underskrift, svaberpraver eller hurtige
allergentest pa de kritiske steder og om ngdvendigt et laboratorieresultat pa det farste produkt efter skiftet. En lille virksomhed begynder med
en fast raeekkefelge, allergenfrit forst, og dokumenterer rengeringen imellem pa rengeringsplanen med klokkeslaet og underskrift. En oplysning
om mulige spor erstatter ikke foranstaltningen.

Abent Igang Opfyldt Ikke relevant

Dokumentation / begrundelse

Oplysninger om de allergene stoffer, der findes i produktet, nar palideligt frem til kunden, gennem
etiketten ved faerdigpakkede varer og gennem en fastlagt og internt kendt form for oplysning ved

varer, der salges lost. Hver aendring af en opskrift, en ingrediens eller en leverandor udleser en

gennemgang af meerkningen og af oplysningen, og foraeldede etiketter eller opslag tages ud af

omleb.

Det taler for: Et frigivelsestrin for etiketter og menukort med dato og navn pa den frigivende person, en afstemningsregistrering mellem den
aktuelle opskrift og etiketteksten og for lgse varer det opslag, den mappe eller det kort, der baerer oplysningen, samt dokumentation for, at
salgspersonalet er instrueret i den. En lille virksomhed fgrer en mappe med et blad for hver ret med ingredienserne og allergenerne og noterer
hver @ndring pa det med en dato. Destruerede gamle etiketter noteres kort.

Abent Igang Opfyldt Ikke relevant

Dokumentation / begrundelse

For hvert produkt fastsaetter og begrunder virksomheden selv holdbarheden og opbevaringsbetingelserne, og
hver produceret enhed baerer en identifikation, som gor, at den kan henferes til en produktionsbatch eller til
en fremstillingsdag. Den samme henfering gaelder for produkt, der omarbejdes eller genbruges inde i
virksomheden.

Det taler for: Et blad for hvert produkt med datokoden, opbevaringsbetingelsen og begrundelsen, understgttet af opbevaringsforseg under

virkelige betingelser, laboratorieresultater om holdbarheden eller offentliggjort branchevejledning, der er bekrzeftet pa virksomhedens eget
produkt. Ved siden af det reglen for, hvordan batchidentifikationen er bygget op, for eksempel fremstillingsdato plus et Isbenummer. En lille
virksomhed noterer batcher i produktionsbogen og setter det samme nummer pa beholderen og pa referenceprgven.

Abent Igang Opfyldt Ikke relevant

Dokumentation / begrundelse

Emballage- og indpakningsmaterialer er egnede til kontakt med de pageeldende fodevarer, opbevares
beskyttet og adskilt fra ravarer og rengeringskemikalier og kontrolleres visuelt for renhed og ubeskadiget
tilstand inden brug. Genbrugte beholdere tages kun i brug, hvor de er rengjorte og egnede til formalet.

Det taler for: Overensstemmelseserklaeringer eller egnethedsdokumentation fra materialeleverandererne for hver vare, arkiveret sammen med
specifikationerne, samt et opbevaringssted, der beskytter materialerne mod st@v, skadedyr og fugt. Den visuelle kontrol inden brug kvitteres pa
produktionsregistreringen. En lille virksomhed lzegger leverandgrerklzeringerne i en mappe og beder aktivt om en, hver gang et nyt materiale
tagesibrug.

Abent Igang Opfyldt Ikke relevant

Dokumentation / begrundelse
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7.15 Produkt forlader forst virksomheden efter en kontrol af, at de tilsigtede styringstrin er gennemfort, og at de
tilherende registreringer er fuldstaendige. Under laesning og transport holdes de kraevede temperaturer, og
keretejerne og beholderne er rene, egnede og lasset, sa produkter ikke kan pavirke hinanden negativt.

Det taler for: En frigivelsesseddel med navn og dato for hver batch eller hver levering, en temperaturmaling ved lzesning, en renhedskontrol af
keretgjet med underskrift samt fglgesedlen og transportdokumentet og pa laengere ruter udskriften fra temperaturskriveren. Hvor der bruges
en ekstern vognmand, den aftalte bestemmelse om temperaturstyring. En lille virksomhed, der selv kgrer ud, bruger en raekke for hver tur med
afgangstidspunkt, temperatur i lastrummet og en underskrift.

Abent Igang Opfyldt Ikke relevant

Dokumentation / begrundelse

7.16 Virksomheden kan for hvert produkt naevne den umiddelbare leverander og den umiddelbare
erhvervskunde og kan stille den oplysning til radighed for myndighederne efter anmodning.
Forbindelsen mellem de anvendte batcher og de producerede batcher er sa taet, at et berort parti
kan afgraenses i begge retninger, og registreringerne opbevares i en passende periode.

Det taler for: Folgesedler og fakturaer for indgaende varer, produktionsregistreringer, der forbinder de anvendte batcher med den
producerede batch, og udgaende dokumenter med kunde, dato, vare og maengde. Robustheden bliver farst synlig i en gvelse: tag et faerdigt
produkt tilfeeldigt, spor det tilbage til rdvarebatcherne og frem til hver kunde, med tidsforbruget og en afstemning af maengder, og registrer
resultatet med en dato. En lille virksomhed klarer dette med en produktionsbog og arkiverede fglgesedler, forudsat at batchnummeret
optraeder begge steder.

Abent Igang Opfyldt Ikke relevant

Dokumentation / begrundelse

7.17 Der findes en procedure, som virksomheden folger, nar den har grund til at antage, at en fodevare,
den har bragt i omsaetning, ikke er sikker: det berorte produkt spaerres og markes entydigt, en
navngiven person beslutter, hvad der sker med det, produktet traekkes tilbage fra markedet og, hvor
det allerede kan have naet forbrugeren, tilbagekaldes offentligt, og den kompetente myndighed
underrettes uden ophold. Ansvar og kontaktveje er afklaret ogsa uden for arbejdstiden, og
proceduren afpreves med fastlagte intervaller for at bekraefte, at den virker.

Det taler for: En skriftlig procedure med beslutningsvejene og navne og telefonnumre pa de ansvarlige, pa myndigheden, laboratorierne,
kunderne og, hvor det er relevant, pressen, sammen med brevskabeloner til kundeinformation og til underretning af myndigheden og en
spaerremaerkat til produkt. Dokumentationen er karantaenejournalen med batch, maengde, drsag og beslutningen om den videre handtering,
registreringer af destruktion eller retur og registreringen af @velsen med dato, varighed, genfundet maengde og de svage punkter, der kom
frem. En lille virksomhed beskriver proceduren pa en side, haenger kontaktlisten op pa kontoret og kontrollerer en gang om aret pa en virkelig
batch, om kaeden holder. Denne liste erstatter ikke en officiel vurdering og udger ikke juridisk radgivning.

Abent Igang Opfyldt Ikke relevant

Dokumentation / begrundelse

8 Produktinformation og forbrugeroplysning

8.1 Hver batch eller hvert parti, der forlader virksomheden, baerer en entydig identifikation, som er
synlig pa produktet eller emballagen, og den identifikation kan inde i virksomheden knyttes til
produktions- eller afsendelsesdatoen, de anvendte ravarer og de tilherende
overvagningsregistreringer, sa en berert maengde kan indsnavres, nar behovet opstar.

Det taler for: En regel for afgraensning af partier, som angiver, hvad der afgraenser et parti, for eksempel produktionsdagen, karret eller den
indgadende leverance, sammen med en etiketpreve, der viser identifikationen, og en partiliste eller produktionsregistrering, der for hvert parti
forbinder de anvendte ravarebatcher og de kunder, der er leveret til. En lille virksomhed bruger produktionsdatoen som partikode og ferer et
enkelt dagsblad, hvor datoen, de producerede varer, de anvendte leveranderbatcher og de kunder, der er leveret til, star ved siden af hinanden.

Abent Igang Opfyldt Ikke relevant

Dokumentation / begrundelse
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8.2

8.3

8.4

Produkt frigives med de oplysninger, det naeste led i keeden har brug for for at handtere det sikkert:
betegnelse, parti, mindst holdbar til eller sidste anvendelsesdato, den opbevarings- og transporttemperatur
der kraeves, og hvor det er relevant, vejledning om tilberedning eller videre forarbejdning.

Det taler for: Etiketter, folgesedler eller handelsdokumenter for hver vare, sammenholdt med en produktstamliste, der for hvert produkt
angiver holdbarheden og den kraevede temperatur, sasmmen med den dokumentation, holdbarhedsangivelsen hviler pa, som
holdbarhedsforsgg, laboratorieresultater eller leverandgroplysninger. En lille virksomhed ferer produktstamlisten som en enkel tabel og
legger begrundelsen for holdbarheden ved siden af som et kort dateret notat.

Abent Igang Opfyldt Ikke relevant

Dokumentation / begrundelse

For hvert frigivet produkt er det kendt og tilgaengeligt for kunden, hvilke allergene ingredienser det
indeholder, ogsa for lese eller uemballerede produkter; oplysningen stemmer med de faktisk

anvendte ingredienser og opskrifterne, og den bringes ajour, hver gang en opskrift eller en

leverander aendres.

Det taler for: Opskrifter med markerede allergener, udledt af specifikationerne og etiketterne for de indkebte ravarer, sammen med
allergenoplysningen til kunden som et opslag, en mappe, et menutillaeg eller en etiket samt en andringsregistrering, der viser, hvornar hvilken
angivelse blev opdateret. En lille virksomhed ferer en allergenmappe med en linje for hver ret og leegger ravareetiketterne bag den, sa hver
angivelse til enhver tid kan spores tilbage til sin kilde.

Abent Igang Opfyldt Ikke relevant

Dokumentation / begrundelse

Hvor produktets sikkerhed afhaenger af, at forbrugeren handterer det rigtigt, for eksempel ved produkt, der
skal gennemvarmes inden konsum, ved kelede produkter eller ved tilbud rettet mod sarbare grupper, far
forbrugeren en forstaelig oplysning om det, og medarbejderne er i stand til at besvare spergsmal om
ingredienser og handtering korrekt.

Det taler for: Prgver pa forbrugeroplysningen pa etiketten, opslaget, menukortet eller hjemmesiden sammen med instruktionen af
medarbejderne med dato og deltagerliste, der beskriver, hvem der oplyser, og hvor den oplysning kommer fra. En lille virksomhed har et blad
ved disken med standardsvarene og et notat om, at allergenmappen i tvivistilfaelde skal dbnes i stedet for, at svaret geettes.

Abent Igang Opfyldt Ikke relevant

Dokumentation / begrundelse

9 Transport og levering 3

9.1

9.2

Leanshift

Koretejer, anhangere, lastrum og genbrugsbeholdere, der bruges til at flytte fedevarer, er udformet og
vedligeholdt, sa de kan rengoeres grundigt, de rengores med fastlagte intervaller og hver gang lasten skifter
mellem kritiske produkter, og beholdere eller tanke, der bruges til uemballerede varer i bulktransport, er
synligt forbeholdt fedevarer.

Det taler for: Et register over kgretgjer og beholdere med renggringsintervallet, underskrevne rengeringsregistreringer for hvert keretgj med
dato og ansvarlig person, medtagelse af lastrum og transportkasser i renggringsplanen samt markningen om fedevarebrug pa tanke eller
beholdere. En lille virksomhed, der kerer ud med en stationcar eller en keleanhanger, har et enkelt blad i keretgjet, hvor chauffgren kvitterer
for rengering og en visuel kontrol inden hver tur, og melder skader pa taetninger eller vaeegbeklaedning ind i den lebende mangelliste.

Abent Igang Opfyldt Ikke relevant

Dokumentation / begrundelse

Varer er beskyttet mod forurening under transporten, pakket eller tildaekket, og laesningen er tilrettelagt, sa
ra og spiseklare fodevarer, allergenholdige og allergenfrie varer samt fedevarer og andre varer ikke kan
pavirke hinanden, og hvor det samme koretgj tidligere har kert med andre varer, er der foretaget virksom
rengoering inden den naeste fodevarelast.

Det taler for: En laesseregel eller lzeseplan, der fastleegger adskillelse efter produktgruppe og efter allergen, en visuel kontrol af lastrummet
inden laesning med en kvittering og, hvor keretgjet bruges til blandede laster, en registrering af den forrige last med angivelse af den seneste
last af andre varer og den rengering, der fulgte. En lille virksomhed klarer dette med lukkelige transportkasser adskilt efter farve eller efter
maerkat med en skriftlig fordeling og forbyder udtrykkeligt at have rengeringsmidler, veerktgj eller private genstande i lastrummet.

Abent Igang Opfyldt Ikke relevant

Dokumentation / begrundelse
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9.3 For fedevarer, der skal holdes kolet, frosset eller varmt, holdes og overvages temperaturen inden for det
kraevede omrade under hele transporten herunder laesning og aflaesning, afvigelser forer til en sporbar
beslutning om de berorte varer, og hvor der bruges en vognmand eller en leveringstjeneste, er
temperaturkravene og pligten til at fore registreringer aftalt i kontrakten, og overholdelsen verificeres.

Det taler for: Temperaturregistreringer fra kelekoretgjet eller fra dataloggeren for hver tur, afleesninger taget ved lzesning og ved overdragelse
skrevet pa felgesedlen, tilbageholdelses- og beslutningsregistreringer ved overskridelse af graenser samt en transportaftale med leveranderen

sammen med stikprgver af de leverede varer. En lille virksomhed laegger en enkel datalogger i kalekassen, maler med et indstikstermometer
ved afgang og ved ankomst og skriver begge aflaesninger pa felgesedlen, som modtageren kvitterer for.

Abent Igang Opfyldt Ikke relevant

Dokumentation / begrundelse

10 HACCP-planen: de tolv anvendelsestrin 12

10.1 Virksomheden har nedsat et team til at udarbejde og vedligeholde HACCP-planen, teamet dakker den
tilgengelige faglige viden om produkter, teknologi, hygiejne og ravarer, manglende faglig viden hentes
bevidst ind udefra, og planens anvendelsesomrade er fastlagt: hvilke produkter, hvilke procestrin og hvilke
lokaliteter den daekker, og hvor den slutter.

Det taler for: Navngiven udpegning af de involverede personer med deres rolle og dokumentation for kvalifikation, kursusbeviser eller
radgivningsaftaler for indkebt faglig viden samt en side, der beskriver anvendelsesomradet og dets graenser. I en lille virksomhed er teamet
ofte en enkelt person, og sa er en skriftlig erklaering nok: hvem der er ansvarlig, hvilken uddannelse den person har, og hvilket eksternt fagligt
organ der sperges til rads, nar der opstar spgrgsmal.

Abent Igang Opfyldt Ikke relevant

Dokumentation / begrundelse

10.2 Der findes en beskrivelse for hvert produkt eller hver produktgruppe, som registrerer de kendetegn, der har
betydning for sikkerheden, som sammensatning og ravarer, fysiske og kemiske egenskaber, behandling inden
frigivelse, emballage, opbevarings- og transportbetingelser, holdbarhed og de allergener, der findes og skal
maerkes.

Det taler for: Produktdatablad eller opskriftsblad for hver produktgruppe, baseret pa leverandgrspecifikationer og allergendeklarationer. En lille

virksomhed samler ensartede varer i grupper, for eksempel efter fremstillingsmade, og beskriver gruppen frem for hver enkelt vare, s lenge
de sikkerhedsrelevante kendetegn er de samme inden for gruppen.

Abent Igang Opfyldt Ikke relevant

Dokumentation / begrundelse

10.3 For hvert produkt er det registreret, hvordan det er taenkt anvendt, hvilken videre behandling kunden
foretager, og hvilke grupper af mennesker det leveres til, hvor szerligt sarbare forbrugergrupper er
udtrykkeligt taget i betragtning, og hvor ogsa rimeligt forudsigelig fejlanvendelse indgar.

Det taler for: Tilsigtet brug og malgruppe angivet i produktdatabladet, sammenholdt med den faktiske maerkning, tilberedningsanvisningen pa
etiketten og leveringsvejen. En lille virksomhed noterer i en eller to saetninger for hver produktgruppe, om fadevaren opvarmes inden konsum,
og om bern, ldre, gravide eller syge er blandt forbrugerne, fordi det strammer den senere vurdering.

Abent Igang Opfyldt Ikke relevant

Dokumentation / begrundelse

10.4 Der er udarbejdet et flowdiagram for hver proces, som kortlaegger alle trin i reekkefolge uden huller,
fra varemodtagelse over mellemlagring, forarbejdning og pakning til frigivelse, og bade input til
processen og output fra den er synlige, altsa indkebte ravarer, tilsatningsstoffer, vand, emballage,
omarbejdning, returneret produkt og affald.

Det taler for: Flowdiagram for hver produktgruppe med nummererede trin, dato og version, sa senere vurderinger entydigt kan henvise til et
trinnummer. En lille virksomhed tegner diagrammet i hdnden som en kaede af kasser pa et ark og scanner det ind, tegneprogram er ikke
ngdvendigt, det afgerende er, at trinnene er fuldstaendige.

Abent Igang Opfyldt Ikke relevant

Dokumentation / begrundelse
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10.5

10.6

10.7

10.8

Leanshift

Flowdiagrammet er verificeret pa stedet under drift mod den made, arbejdet faktisk udferes pa, pa tvaers af
alle vagter og driftstider, hvor processen korer, forskelle mellem papir og virkelighed er rettet i diagrammet,
og kontrollen er dokumenteret med dato og person.

Det taler for: Notat pa diagrammet eller en kort runderingsrapport med dato, klokkeslaet, vagt og underskrift fra den person, der udferte
kontrollen, sammen med den forrige version til sammenligning. En lille virksomhed gar hele produktets vej igennem en gang med det
udskrevne diagram i handen, retter det direkte pa arket og kvitterer med en dato.

Abent Igang Opfyldt Ikke relevant

Dokumentation / begrundelse

For hvert trin i det bekraeftede flowdiagram har virksomheden selv identificeret, hvilke biologiske,
kemiske, fysiske og allergenrelaterede farer der kan opsta, eges eller besta der, har vurderet hver af

disse farer efter alvoren af den mulige sundhedsvirkning og sandsynligheden for forekomst, har

navnt arsagerne til de farer, der er vurderet som vaesentlige, og tildelt dem kontrolforanstaltninger,

og vurderingen hviler pa sporbare kilder og virksomhedens egne forhold, ikke pa en liste overtaget

andetsteds fra. Resultatet af dette trin er ikke givet pa forhand, det er forskelligt for hver

virksomhed, hvert produkt og hver proces og skal udarbejdes selvstaendigt her.

Det taler for: Fareanalyse som en tabel, hvor hver raekke er en fare pa et nummereret procestrin, med kolonner til faretype, arsag, vurdering af
alvor og sandsynlighed, begrundelse for vurderingen, kildehenvisning og tildelt kontrolforanstaltning. Egnede kilder er faglitteratur,
vejledninger om god hygiejnepraksis for den pagaeldende branche, tilbagekaldelsesmeddelelser, officielle varslinger og virksomhedens egne
reklamationer og laboratorieresultater. En lille virksomhed arbejder branchevejledningen igennem trin for trin, kontrollerer hver fare naevnt der
for relevans i sin egen virksomhed og dokumenterer ogsa begrundelsen for, hvorfor en fare ikke er vaesentlig for den.

Abent Igang Opfyldt Ikke relevant

Dokumentation / begrundelse

Ud fra de farer, der er vurderet som vaesentlige, har virksomheden selv udledt, pa hvilke procestrin
styring er nedvendig for at forhindre eller fjerne faren eller reducere den til et acceptabelt niveau,

udledningen er begrundet sporbart for hvert trin, og det er lige sa begrundet, hvorfor et trin ikke er

et sadant nedvendigt punkt trods en kontrolforanstaltning, fordi et senere trin bringer faren under

kontrol. Hvilke trin det er, folger alene af virksomhedens egen fareanalyse og egen proces og er ikke
foreskrevet her.

Det taler for: Sporbar udledning for hver vaesentlig fare, for eksempel med et beslutningstrae eller en begrundet vurderingstabel, der viser,
hvilke spgrgsmal der blev stillet, hvordan de blev besvaret, og hvilken konklusion der fglger. Det er vigtigt, at bade ja- og nej-beslutningerne er
begrundet, fordi der ved et offentligt tilsyn sperges lige sa grundigt til begrundelsen for de fravalgte punkter som til begrundelsen for de
valgte. En lille virksomhed vedlaegger det udfyldte beslutningstrae for hver fare som bilag til fareanalysen.

Abent Igang Opfyldt Ikke relevant

Dokumentation / begrundelse

For hvert fastlagt kontrolpunkt er der sat et maleligt kriterium, som adskiller den sikre tilstand fra
den ikke lengere sikre, vaerdien er valgt, sa overholdelse af den faktisk styrer den vaesentlige fare,

og denne egnethed er dokumenteret inden brug, for eksempel gennem lovkrav, videnskabelig

litteratur, branchevejledninger, data fra udstyrsproducenten eller virksomhedens egne forseg og

maleserier. Vaerdien selv afhanger af produkt, opskrift, mangde, udstyr og metode, sa den skal

fastlaegges og dokumenteres af virksomheden og kan ikke kopieres fra en skabelon.

Det taler for: Et blad for hvert kontrolpunkt med det valgte kriterium, den malte storrelse, toleranceomradet og den kilde, der understatter
vaerdien, sammen med selve dokumentationen: uddrag af lovkravet, litteraturhenvisning, producentdokumentation for udstyret eller
registreringen af virksomhedens egen maleserie med dato, betingelser og resultater. Det er ogsa nyttigt at seette et strammere internt
handlingsniveau foran det egentlige kriterium, sa en tendens bemaerkes, inden det sikre omrade forlades. En lille virksomhed stotter sig til
veerdierne i branchevejledningen, men dokumenterer, at dens produkt og dens udstyr falder inden for vejledningens anvendelsesomrade.

Abent Igang Opfyldt Ikke relevant

Dokumentation / begrundelse
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10.9

10.10

10.11

10.12

Leanshift

For hvert kontrolpunkt er det fastlagt, hvem der maler eller observerer, hvornar, med hvad og hvor
ofte, metoden opdager en afvigelse fra det sikre omrade tidligt nok til, at indgreb stadig er muligt,

det anvendte maleudstyr er kontrolleret, de personer, der udferer overvagningen, er oplaert til

denne opgave, og resultaterne registreres straks ved observationen og kontrasigneres af en

navngiven person.

Det taler for: Overvagningsplan med en raekke for hvert kontrolpunkt, kolonner til malt sterrelse, metode, hyppighed, maleudstyr og ansvarlig
person, sammen med de udfyldte registreringer fra den daglige drift med dato, klokkeslaet, malt veerdi, initialer og kontrasignatur.
Registreringer fares straks og udfyldes ikke bagefter. En lille virksomhed bruger fortrykte dagsblade pa malestedet eller automatisk
registrering med dataloggere, men kontrollen af registreringsudstyret forbliver en persons opgave.

Abent Igang Opfyldt Ikke relevant

Dokumentation / begrundelse

For hvert kontrolpunkt er det fastlagt pa forhand, hvad der sker, nar overvagningen viser en
afvigelse fra det sikre omrade: hvem der beslutter, hvordan processen bringes tilbage i det sikre

omrade, hvordan det produkt, der er berert siden den sidste sikre maling, identificeres,

tilbageholdes og vurderes, hvem der beslutter dets videre vej, og hvordan arsagen findes og fjernes.

Hver afvigelse og hver foranstaltning, der folger af den, registreres.

Det taler for: Plan for korrigerende handlinger for hvert kontrolpunkt med udlgseren, den gjeblikkelige foranstaltning, handteringen af det
bergrte produkt, beslutningskompetencen og meldevejen, sammen med afvigelsesrapporterne fra den daglige drift med dato, bergrt maengde,
batchidentifikation, beslutning om produktet, arsag og kontrol af virkningen. En lille virksomhed fgrer planen som en hvis-sa-tabel direkte ved
siden af overvagningsskemaet, sa selv en aflgser pa aftenvagten ved, hvem der skal ringes til, og at produktet ikke kommer til salg, for der er
truffet en beslutning.

Abent Igang Opfyldt Ikke relevant

Dokumentation / begrundelse

Med fastlagte intervaller kontrollerer virksomheden pa anden made end ved den lebende overvagning, om
planen faktisk virker i praksis, og om den fortsat passer til virksomheden, dette omfatter sammenligning af
registreringerne med kravene, kontrol af maleudstyret, undersagelse af produkt eller omgivelser og vurdering
af reklamationer og tilbagemeldinger, og planen gennemgas og tilpasses ogsa, hver gang der er anledning til
det, nar opskrift, ravare, udstyr, metode, emballage, anvendelse eller retstilstanden a&ndres, eller nar der
kommer ny viden om en fare.

Det taler for: Verifikationsplan med de planlagte kontroller, deres hyppighed og den ansvarlige person sammen med resultaterne:
gennemgangsnotater til overvagningsregistreringerne, laboratoriefund, kalibreringscertifikater, reklamationsanalyse og en registrering af den
periodiske gennemgang af hele planen med dato, anledning, deltagere og beslutninger om andringer. En lille virksomhed fastsatter en arlig
gennemgang af hele planen og tilfgjer en regel, der udlgser en gjeblikkelig fornyet vurdering af det bergrte procestrin, hver gang en opskrift
eller et stykke udstyr sendres.

Abent Igang Opfyldt Ikke relevant

Dokumentation / begrundelse

Den dokumenterede information i planen og de registreringer, der skabes i virksomheden, er i
omfang og detaljeringsgrad tilpasset virksomhedens art og sterrelse, de er aktuelle, entydigt

henfarbare til en version, beskyttet mod uautoriseret eller efterfolgende sendring og tilgeengelige

for myndigheden efter anmodning, opbevaringsperioder er fastlagt og felger mindst produkternes

holdbarhed, og medarbejderne finder de dokumenter, de har brug for i deres arbejde, pa deres

arbejdsplads.

Det taler for: Oversigt over alle geeldende dokumenter og registreringer med version, dato, ansvarlig person, arkiveringssted og
opbevaringsperiode sammen med stikprever fra den aktuelle arkivering, der viser, at skemaerne faktisk udfyldes straks. En lille virksomhed
forer en enkelt mappe med faneblade til planen, styringsplanerne og registreringerne og szetter en indholdsfortegnelse med versionsdatoen

forrest. Et fuldt udfyldt skema dokumenterer, at der blev udfert en kontrol, det erstatter hverken den selvsteendige faglige vurdering eller
vurderingen fra den offentlige fadevarekontrol.

Abent Igang Opfyldt Ikke relevant

Dokumentation / begrundelse

lean-shift.com Side 17 af 19



Leanshift HACCP, Codex CXC 1-1969 und VO (EG) 852/2004

| Selvevaluering, ikke et bevis. Fareanalyse og kontrolpunkter skal hver virksomhed selv udarbejde. Bindende er loven og feadevaremyndigheden.

11 Kompetence og uddannelse til HACCP-systemet 1

11.1 Alle, der handterer fedevarer, far instruktion i hygiejne og i de kontrolforanstaltninger, der gaelder for deres
opgaver, inden de begynder arbejdet og derefter med gentagne intervaller, og det omfatter aflesere, vikarer
og rengeringspersonale, de personer, der udarbejder, opdaterer og gennemgar HACCP-planen, kan pavise den
kompetence, rollen krzever, indholdet gives pa et sprog og pa et niveau, deltagerne faktisk forstar, og det
tilpasses, hver gang produkter, processer, udstyr, allergener eller lovkrav andres, eller nar afvigelser,
reklamationer eller tilsynsresultater afslorer et hul i forstaelsen.

Det taler for: En uddannelsesplan med emner, malgrupper og intervaller, deltagerregistreringer med dato, emne, varighed, underskrift og
navnet pa underviseren, dokumenteret farste instruktion af nye medarbejdere inden arbejdets start og dokumentation for kompetencen hos
de HACCP-ansvarlige som kursusbeviser, relevante erhvervsuddannelser eller registreringer af ekstern radgivning, sammen med en form for
kontrol af forstaelsen, for eksempel et kort spergeskema eller en observation pa arbejdspladsen, med resultatet skrevet ned. En lille
virksomhed ferer et enkelt blad for hver person, hvor hver instruktion feres ind med dato og initialer, bruger ti minutters korte gennemgange
ved arbejdsbordet frem for lange kursusdage, stiller illustrerede plakater eller uddelingsark til radighed pa de sprog, folk faktisk taler, og
legger den lovpligtige sundhedsinstruktion for fedevarepersonale sammen med kompetencedokumentationen i den samme personalemappe.

Abent Igang Opfyldt Ikke relevant

Dokumentation / begrundelse

12 Fodevarevirksomhedslederens retlige pligter over for den kompetente myndighed

1241 Hver virksomhed, hvor der fremstilles, forarbejdes, opbevares, transporteres eller leveres fodevarer, er
anmeldt til den kompetente fodevaremyndighed, inden driften begyndte, oplysningerne om aktivitet, adresse
og ansvarlig person holdes aktuelle, og e&ndringer som et ejerskifte, et nyt sortiment, en yderligere lokalitet
eller lukning af virksomheden meldes ogsa.

Det taler for: En kopi af anmeldelsen eller registreringen hos den kompetente myndighed, myndighedens modtagelsesbekreeftelse eller
indfgrslen i registret sammen med erhvervstilladelsen og, hvor aktiviteten kraever autorisation frem for blot registrering,
autorisationsafgerelsen med autorisationsnummeret. En lille virksomhed ferer anmeldelsen, myndighedens svar og hver senere
andringsmeddelelse i en enkelt mappe i tidsraekkefelge, sa den ved et tilsyn straks kan vise, at virksomhedens aktuelle tilstand er meldt.

Abent Igang Opfyldt Ikke relevant

Dokumentation / begrundelse

12.2 Virksomheden kan efter anmodning pavise over for myndigheden, at hygiejnekravene og
procedurerne baseret pa HACCP-principperne faktisk anvendes i den daglige praksis, og den
dokumenterede information og de registreringer, der er brug for til det, fores pa en made, der
afspejler driftens virkelige forlob frem for at blive lavet bagefter.

Det taler for: De registreringer, der faktisk fores i virksomheden: temperaturkontroller, kontroller ved varemodtagelse,
rengeringsregistreringer, uddannelsesregistreringer, resultater af overvagningen af de kontrolpunkter, virksomheden selv har fastlagt, og
dokumentationen for de korrigerende handlinger, der blev udfert, da der opstod afvigelser. Hver registrering baerer datoen, veerdien eller
fundet og initialerne pa den person, der har foretaget den. En lille virksomhed klarer sig med nogle fa skemaer udfyldt pa arbejdsstedet. Det
afgerende er ikke maengden, men at indferslerne er aegte og fert samtidig med arbejdet.

Abent Igang Opfyldt Ikke relevant

Dokumentation / begrundelse

12.3 For hygiejnerelevant dokumenteret information og hygiejnerelevante registreringer er det fastlagt,
hvor laenge de opbevares, hvor de ligger, og hvem der administrerer dem, opbevaringsperioden er
afstemt med produkternes holdbarhed og med behovet for sporbarhed, og dokumenterne forbliver
laesbare og fremfindelige i hele perioden.

Det taler for: En oversigt over dokumenttyperne med opbevaringsperiode, opbevaringssted og ansvarlig person samt stikprever fra arkivet, der
viser, at registreringer fra hele perioden faktisk findes. En virksomhed, der opbevarer registreringer digitalt, viser ogsa, hvordan de
sikkerhedskopieres mod datatab. En lille virksomhed maerker et ringbind for hvert ar, opbevarer varemodtagelsesregistreringer og
batchregistreringer mindst sa laenge varerne er egnede til konsum, og fastseetter en begrundet minimumsperiode for friske varer med kort
holdbarhed frem for at kassere registreringerne med det samme.

Abent Igang Opfyldt Ikke relevant

Dokumentation / begrundelse
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124

125

Procedurernes og registreringernes omfang og form er tilpasset virksomhedens art og storrelse, og
virksomheden kan begrunde, hvorfor den valgte lesning er passende for dens produkter og processer, isaer
hvor den stetter sig til en branchevejledning om god hygiejnepraksis eller bevidst holder sine registreringer
enkle.

Det taler for: Den anvendte branchevejledning eller modellgsning med udgiver og udgave samt en kort skriftlig begrundelse for, hvilke dele der
blev overtaget, og hvilke der blev tilpasset virksomheden selv. Tilpasningen til virksomhedens sterrelse mindsker dokumentationsarbejdet, den
fritager ikke virksomheden for at styre farerne. En lille virksomhed beskriver pa en side, hvilke produkter og processer den har, hvilken
vejledning den bruger, og hvor den afviger fra vejledningen, s myndigheden kan falge raesonnementet.

Abent Igang Opfyldt Ikke relevant

Dokumentation / begrundelse

Kontakten til den kompetente myndighed er tilrettelagt: det er fastlagt, hvem der folger tilsynsmedarbejderen
og giver oplysninger under et tilsyn, rejste bemaerkninger registreres, felges op med en frist og en ansvarlig
person og underseges for deres grundarsag, og myndigheden underrettes uden ophold, hver gang der er
mistanke om, at en fodevare ikke er sikker.

Det taler for: Tilsynsrapporter fra myndigheden og officielle analyseresultater sammen med virksomhedens egen handlingsliste, der registrerer
hver bemarkning med dens arsag, den udferte handling, fristen, den ansvarlige person og slutdatoen, og videre dokumentationen for
underretninger til myndigheden og for tilbagetraekninger eller tilbagekaldelser. En lille virksomhed noterer telefonnummeret til det
kompetente kontor og stedfortraederen for ledelsen pa et blad i hygiejnemappen og laegger hver tilsynsrapport bag det sammen med den
tilhgrende udfyldte handlingsliste.

Abent Igang Opfyldt Ikke relevant

Dokumentation / begrundelse

Kravene er formuleret selvstaendigt og erstatter ikke standardens tekst. Kun originalstandarden fra den enkelte udgiver er bindende. Denne liste er et arbejdsredskab, ikke et bevis pa
overensstemmelse og ingen certificering. Leanshift er ikke certificeret efter nogen af disse standarder, er ikke et certificeringsorgan og har ingen forbindelse til ISO, IEC, DIN, IATF, IAQG eller SAE. I
tvivistilfeelde gaelder den tyske udgave af denne liste.

Leanshift
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