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Eksempel pa kritiske steder ved produktion af

honsekadssuppe med frosne kadboller

Figuren viser, hvordan et storkekken producerer hensekgdssuppe og tilsaetter frosne kgdboller fra en leverander. Noget af suppen bliver serveret direkte pa pleje-
hjemmet, og noget bliver pakket og bragt ud til syge og aeldre i eget hjiem. OBS Figuren viser to steder, hvor der isger kan vaere problemer med listeria. Men der kan

veere flere kritiske steder — ogsa for andre bakterier end listeria!

Koger hgnsefond til suppe

Tilbereder suppe af:
Fond
Suppeurter
Grentsager

Opvarmer suppe til min. 75 °C
Holdetid 2 minutter

Nedkgler til 10 °C
pa max. 3 timer

Tilsaetter frosne kedboller
Opvarmer til min. 75 °C
Holdetid 2 minutter

Serverer suppen varm
til patienter

Varmholdes ved min. 65 °C

Opbevarer fonden
pa kel 5 °C

Transport til hjemme-

Pakker ved hot-fill
boende aldre

Nedkgler i vandbad

Holdbarhed: 12 dage 2 timer ved 5 °C

Serverer suppen varm
til patienter

Varmholdes ved min. 65 °C

Nedkegler portion til
senere servering for
patienter i huset
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Analyse af procestrin, hvor listeria er udpeget som risiko

Risikoanalyse for: Feerdigpakket hansek@gdssuppe med kgdboller.
Holdbarhed: 12 dage pa keal.
Indplacering i fedevarekategori: Kategori 1.2 Undergruppe: lkke-styret vaekst.
Mikrobiologisk kriterie: Fraveer i 25 g inden markedsfaring.
Virksomheden har besluttet, at suppen kategoriseres som spiseklar, da den leveres og serveres
til svage og immunsvaekkede eldre — med seerlig risiko for at blive syg af listeria.

Sidst opdateret:

Udarbejdet af:

Opvarmning

af suppen efter
tilsaetning af
kedboller

Pakning ved
hot-fill
Vakuum test

Kadboller kan
veere forurenet
med listeria ved
modtagelsen.

Den feerdige

suppe kan der-
for blive forure-
net med listeria
fra kedbollerne.

Ved nedkgling
i vandbad kan
defekte pakker
forurene andre
pakker med
listeria. Vand-
badet er ikke
sterilt.

Vurdering

af risiko

Konsekvens

Konsekvens

Lille

Sandsynlighed

Sandsynlighed

Hvorfor
alvorligt?

Hvis man ikke
overvager opvarm-
ningen, er der risi-
ko for, at produktet
ikke bliver varmet
nok op.

Det er alvorligt,
hvis listeria over-
lever.

Det har alvorlige
konsekvenser, hvis
flere pakker bliver
forurenet med stor
mulighed for bak-
terieveekst.

Lille sandsynlig-
hed, da fa pakker
er defekte.

Hvordan undga
problem?

Opvarm suppen
tilstreekkeligt efter
tilseetning af kad-
boller.

Kritisk greense:
Opvarmes til min.
75°Ci

min. 2 minutter.

Tjek, om de ned-
kolede pakker er
defekte med en
vakuumtest.

Kritisk greense:
Uteet.

Overvagning

Metode og
frekvens

Mal temperatur i
centrum af suppe
og kgdboller tre ste-
der med et indstik-
stermometer.

75 °C.

Holdetid i mindst
2 minutter.

Males hver gang.

Dokumenteres
ugentligt.

Test hver
10. pakke
for uteethed.

CCP/ God
arbejdsgang

Hvis der er fejl

Korrigerende
handling

Fortseet eller
genoptag var-
mebehandlingen
(indenfor max. 3
timer) til 75 °C i
mindst 2 minutter.

Ellers skal produk-
tet kasseres.

Den uteette pakke

kasseres.

Skift vand i

vandbad mellem God
defekte pakker. arbejdsgang

Tjek de forrige
pakker tilbage til
foregaende test
for uteetheder.



