
   
     

 
         

 
       

 
         

    
 
 

      
 

      
 

       
       

   
 
 
 

  
 

 
 
 
 
 

     
 

    
 

     
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

   
 

  
 

      
 

    
 
 
 
 
 
 
 
 
 

      
 
 

                I SLAGTERBUTIK  
 
VASK HÆNDER 

• Håndtering af råt kød med hænder 

• Vask hænder, når du har rørt ved råt 
kød 

• Rene hænder og rent skærebræt, 
når du skærer pålæg 



I SLAGTERBUTIKKEN – ADSKILLELSE 

• Adskil rå varer fra færdigvarer i disk 

• Én arbejdsplads til råt kød og én til 
færdigvarer 

 

 



I SLAGTERBUTIKKEN – SLICEREN 

• Én slicer til råt kød 

• En anden slicer til pålæg 

 

 



I SLAGTERBUTIKKEN – RENGØRING 

• Hav en særlig slicer kun til råt kød 

• Undgå krydssmitte 
• Skil sliceren helt ad for rengøring 

 

 



I KOGERUMMET – OPRYDNING 

• Ryd op og gør rent før du håndterer 
fødevarer 

• Undgå rod 

 

 



   
     

 
         

 
       

 
         

    
 
 

      
 

      
 

       
       

   
 
 
 

  
 

 
 
 
 
 

     
 

    
 

     
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

   
 

  
 

      
 

    
 
 
 
 
 
 
 
 
 

      
 
 

I DET VARME KØKKEN – TÆNK PÅ 
RÆKKEFØLGEN 

• Start med de kogte færdigvarer 
• Rene hænder og rene redskaber 

• Derefter fx salat og andre 
grøntsager 

• Rene hænder og rene redskaber 

• Slut af med det rå kød 
• Rene hænder og rene redskaber 



I PRODUKTION – VARMEBEHANDLING 

• Korrekt fyldt ovn 
• Varmen cirkulerer 

• Overfyldt ovn - varmen kan ikke 
cirkulere 

• Nogle af varerne bliver ikke bagt 

 

 



I PRODUKTION – VARMEBEHANDLING 

• Ovnen er ikke overfyldt 
• God varme i hele ovnen 
• Gennembagt 

• Overfyldt ovn giver ujævn varme 
• Nogle af varerne bliver ikke bagt 

 

 



I PRODUKTIONEN  /  I KOGERUMMET 

• Råt kød adskilt fra færdigvarer 

• Grundig rengøring efter råt kød 

 

 



I PRODUKTIONEN 

• Rent forklæde og rene hænder ved 
færdigvarer 

• Beskidt forklæde og beskidte 
hænder ved færdigvarer 

 

 



   
     

 
         

 
       

 
         

    
 
 

      
 

      
 

       
       

   
 
 
 

  
 

 
 
 
 
 

     
 

    
 

     
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

   
 

  
 

      
 

    
 
 
 
 
 
 
 
 
 

      
 
 

I PRODUKTIONEN 

• Vask hænder ofte og grundigt 

• Skift eller vask forklædet 

• Kødfars på både forklæde og 
hænder ved færdigvarer 



I PRODUKTIONEN 

• Skift saltlagen ofte i stiksalter 

• Hold afløb rene – Listeria kan 
etablere sig her 

 

 



I PRODUKTIONEN 

• Skil hakkemaskinen helt ad ved 
rengøring 

• Rengør de enkelte dele 
• til hakkeren 

 

 



I PRODUKTIONEN 

• Skil pølsestopperen helt ad ved 
rengøring 

• Rengør de enkelte dele til hakkeren 
og pølsestopperen 

 

 



I KØLERUMMET 

• Hurtig nedkøling 
• Kulden skal cirkulere om varer 
• Undgå at overlæsse 

• Orden og adskillelse 
• Overdækkede varer 
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