
KøkkenService Sygehus

Sønderjylland

Sønderborg

Sydvang 1

6400  Sønderborg

29190909 5368

1  
1  
1  
1  
 
 

1  
 
 
 
 
 

1  
 

X

side 1 af 3

2 timer 15 min.07-09-2023

Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Følgende er kontrolleret.
Hygiejne under produktion/ oplagring af fødevarer/ oplagring,
indpakning og emballering i virksomhedens lokaler.
Krav til råvarer – kontrolleret hvad virksomheden stiller af krav
til deres råvarer leverandør - fik forklaret hvordan
virksomheden købet ind og hvilke krav de stiller til deres
leverandør.
Sous vide/Long Time Low Temperature – spurgt ind til
virksomhedens procedure og hvilke produkter det drejer sig
om og hvordan virksomheden styrer dette.
Modtagelse af returnerede varer – ikke aktuelt.
Temperatur, produkter -og tid/temperatur – hvordan denne
kontrol udføres og hvor hyppigt.
Temperatur, køle- fryserum – målt temperaturen i disse rum og
set virksomhedens dokumentation og hvordan den udføres.

Kontrolleret virksomhedens baggrundsdokumentation for
styring af vækst af Listeria monocytogenes i spiseklare
fødevarer – virksomheden producere fødevarer med en
holdbarhed over 5 dage.
Mikrobiologiske kriterier, prøveplaner: Følgende er
kontrolleret:
At virksomheden har forholdt sig til de fødevarer de fremstiller,
der er omfattet af mikrobiologiforordningen. At virksomheden
har indplaceret fødevarerne i fødevarekategorier (1.2 og 1.3)
iht. bilaget til mikrobiologiforordningen og at virksomheden
har udarbejdet en prøveplan, der omfatter
fødevaresikkerhedskriterier i fødevarekategori, at
virksomheden har fastlagt undersøgelser med en passende
prøvefrekvens for deres fødevarekategorier og miljøprøver.

Mikrobiologiske kriterier, analysemetoder: Følgende er
kontrolleret: at virksomheden ved undersøgelse af har udtaget
det korrekte antal delprøver, som bliver undersøgt efter det
korrekte kriterium.
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At virksomheden har fået prøverne undersøgt på et akkrediteret laboratorium. At analysemetoden angivet på
analyseattesten er en akkrediteret metode.
At prøver til undersøgelse for Listeria fra forarbejdningsområder og udstyr (miljøprøver) er blevet udtaget og
undersøgt efter en egnet metode.

Mikrobiologiske kriterier, resultater og opfølgning: Følgende er kontrolleret: At virksomheden har dokumenteret
resultaterne for undersøgelse i perioden 2023.
At virksomheden har dokumenteret opfølgning herunder korrigerende handlinger ved utilfredsstillende
analyseresultater for undersøgelse af fødevarekategori undersøgt for proceshygiejnekriterier
(fødevaresikkerhedskriterier)
At virksomheden har procedurer for opfølgning på positive svaberprøver, hvor det er relevant.
At virksomheden har en procedurer for at træffe relevante foranstaltninger ved utilfredsstillende
analyseresultater.
Hygiejne: Rengøring: Følgende er kontrolleret - Rengøring af lokaler og udstyr, som ikke kommer i kontakt med
fødevarer i virksomhedens produktionslokaler, lager og kølerum – spurgt ind til virksomhedens procedure og set
dokumentation for udført kontrol for svaberprøver

Hygiejne: Vedligeholdelse: Følgende er kontrolleret - Lokaler og udstyr, vedligeholdelse – kontrolleret i
virksomhedens produktionslokaler, lager og kølerum
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret - Dokumentation for risikoanalyse og HACCP-plan for
modtagelse, nedkøling, varmebehandling.
Dokumentation for overvågning af CCP, GAG som har afgørende betydning for fødevaresikkerhed – set for
varmebehandling, nedkøling siden sidste kontrolbesøg.
Skriftlige procedurer - CCP, GAG med afgørende betydning for fødevaresikkerhed – set varmebehandling,
nedkøling og opbevaring

Mærkning og information: Følgende er kontrolleret - Modtagekøkkener m.m./oplysninger om anvendelse –
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Mærkningen - de produkter virksomheden sender ud af huset er fuld mærket med alle oplysninger.

Tilsætningsstoffer m.v.: Vejledt virksomheden omkring brug af EU-listen og hvor den kan findes i forhold til
virksomhedens produkter
Emballage m.v.: Følgende er kontrolleret - Overensstemmelseserklæring på følgende – 3 forskellige produkter.
Brugsanvisning / anvende egnet FKM på de samme produkter.
Genbrug af emballager – kun plaskasser som ikke kommer direkte berøring med fødevare.
Sporbarhed på den emballage som bruges - Set hvilke leverandør virksomheden bruger og set følgeseddel er
som med følger.


