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Instruks: Provetagning af fedevarer og miljeprover.

Malgruppe Personalet ansat i de Autoriserede Kgkkener i AEldre og Omsorg

At medarbejderne er bekendt med, handtering af fedevarer og miljo-
prover.

Formal

At kogkkenerne lever op til Fedevarestyrelsens krav om pregvetagning
Mal af fodevarer med lav holdbarhed eller PH under 4,4, og miljgprever af
inventar og overflader

Nar der fremstilles fodevarer til seaerlige risikogrupper (eeldre eller
personer med underliggende sygdom), skal produktionskekkenet
overvage forekomsten af listeria ved udtagning og analyse af miljo-
prover.

Antal prever og prevetagningsfrekvensen varierer efter produktionens
omfang f.eks. 5-10 prover hver anden eller hver tredje maned

Det er en konkret vurdering, om der skal tages produktprever af fo-
devarer med en holdbarhed under 5 dage.

Beskrivelse Faktorer, der skal indgd i vurderingen, er folgende.

o Serveres maden samme dag, som den produceres, er det ikke
nedvendigt at tage produktprever.

e Produceres der fedevarer med lav holdbarhed under S dage, vil
det lejlighedsvist veere relevant at tage produktprever.

Hvis der produceres bade fedevarer med kort holdbarhed (un-
der 5 dage) og fedevarer med leengere holdbarhed (med storre
risiko for veekst af listeria), sa vil det primeert veere relevant at
tage prover af de mest risikofyldte foedevarer.

Firmaet ALS benyttes til analyse af fedevarer. ALS Danmark er ak-

ALS krediteret til at udfere levhedsmiddelanalyser efter ISO 17025.

Pakning og ALS leverer koletaske, koleelementer, beholdere til progverne samt
afsendelse rekvisitionssedler.

Ved mangel pa udstyr i forbindelse med preveudtagning, kontaktes
kundeservice pa folgende telefon nr.: 49 25 07 70 eller mail
info.hmb@alsglobal.com



mailto:info.hmb@alsglobal.com

Dagen for afsendelse meerkes engangsmaterialet med etiketter

Autorisations-
numre

Kokkenerne har hver deres autorisationsnummer, som er et nummer
der kan spore hvor fedevarerne kommer fra.

/Eldrecentret AEblehaven: 6239
/Eldrecentret Gildhgjhjemmet: 6223
/Eldrecentret Nygards Plads: 6246

Interval for
afsendelse

Der skal sendes fodevare prover 2 x arligt til kontrol for Listeria, e-
coli og Salmonella. Derudover skal der 4 x pr. ar sendes miljgprover
for Listeria.

Proverne sendes til ALS.

E-smiley sender reminder 2 uger for.

Der indsendes udfyldt rekvisition til ALS modtagelse — jvf rekv. Sam-
tidig med at der bestilles athentning. Senest dagen for at pregverne er
klar medio januar, medio april, medio juli og medio oktober.




Produkter der
skal underso-
ges for veekst
af listeria.

Feerdigretter med kort holdbarhed (hojst 5 dage)
Proveplan 1.3 kvantitativ.
Feerdigretter med lav pH under 4,4.

Feerdigretter med lzengere holdbarhed (over S dage)
Proveplan 1.2 kvalitativ.
Feerdigretter med lav pH under 4,4.

Fromager
Disse elementer skal analyseres 1x pr. ar

Energidrik
Disse elementer skal analyseres 1 x pr. ar.

Gelérugbred og Gratinkost med kad eller fisk til dieseter.
Disse elementer af skal analyseres 1 x pr. ar.

Mayonnaisesalater med ked, fisk og/eller gronsager.

Hjemmelavet mayonnaise lavet om til salater: max. holdbarhed 5 x
24 timer, til det er spist.

Disse elementer skal analyseres 2 x pr. ar.

Snittet grent, analyseres 2 x pr. ar.

Miljeprever for Listeria pa inventar: Paleegsmaskine, aflgb, borde
m.m. analyseres 4 x pr. ar.

Se bilag for hvert enkelt kokkens preoveplan.

Analyse
resultat

Det kekken som har afsendt preverne, modtager en mail med ana-
lyse resultater efter 3 hverdage.

Efter modtagelse af analysens resultater, skal resultaterne registre-
res i E-Smiley hvis preven er positiv registreres en korrigerende
handling.

Egne produce-
rede survarer

Der testet for PH under 4,4 i hjemmelavede producerede survarer.
Resultatet dokumenteres i ESmiley.

Rengoring og
desinficering

Produktionsflader m.m. bliver desinficeret dagligt i kekkenet hvor
Fodevarerne kan fa kontakt.

Desinfektionsmidlet skiftes sa der anvendes forskellige produkter i
lige og ulige maneder.

Kloroplesning anvendes en gang pr. maned i alle aflgb for at draebe
evt. bakteriesporer.

Gode arbejds-
gange ift. Li-

Folg i evrigt instruksen fra AEldre og Omsorg’ instruks:
Tilbagetraekning og desinficering F2. 5.1.

steria GAG Gode arbejdsgange med Listeria F2. 5.2.
Lovgrundlag Egenkontrolsprogrammet i ESmiley Afsnit 42 om Mikrobiologiske pro-
Referencer ver.

Kilder Fodevarestyrelsen

Stationsparken 31 — 33, 2600 Glostrup www.foedevarestyrelsen.dk



http://www.foedevarestyrelsen.dk/




	Instruks: Prøvetagning af fødevarer og miljøprøver.

