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Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger:
At virksomheden har forholdt sig til de fødevarer, der er
omfattet af mikrobiologiforordningen.
At virksomheden har indplaceret fødevarerne i
fødevarekategorier: færdigretter med kort holdbarhed
herunder middagsretter, smørrebrød med pålæg, spiseklare
mayonnaisesalater, spiseklare råkostsalater og
frugtgrød/desserter iht. bilaget til mikrobiologiforordningen.
At virksomheden har udarbejdet en prøveplan, der omfatter
fødevaresikkerhedskriterier og proceshygiejnekriterier i
fødevarekategorierne: 1.3 (spiseklare fødevarer der ikke
understøtter vækst af listeria), 1.19 (snittede frugter og
grøntsager, spiseklare), 2.5.1 (snittede frugter og grøntsager,
spiseklare (proceshygiejne)).
At virksomheden har fastlagt prøveudtagning med en passende
prøvefrekvens for følgende fødevarekategorier 1.3, 1.19, 2.5.1
og miljøprøver.
Mikrobiologiske kriterier, analysemetoder: Følgende er
kontrolleret uden anmærkninger:
At virksomheden ved undersøgelse af produktprøver (egen
fastsatte frekvens) i 1.3, 1.19, 2.5.1 har udtaget det korrekte
antal delprøver, som bliver undersøgt efter det korrekte
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kriterium.
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 uden anmærkninger:
At virksomheden har procedurer for opfølgning på positive svaberprøver, hvor det er relevant.
At virksomheden analyserer tendenserne i testresultaterne og har procedurer for at træffe relevante
foranstaltninger ved utilfredsstillende analyseresultater. Stikprøvevis kontrolleret analyseresultater for listeria i
fødevarer i kategori 1.3, herunder overholdelse af grænseværdier og anvendelse af akkrediteret laboratorium.
Ingen anmærkninger. Stikprøvevis kontrolleret analyseresultater for salmonella og E. Coli i fødevarer i kategori
1.19 og 2.5.1, herunder overholdelse af grænseværdier og anvendelse af akkrediteret laboratorium. Ingen
anmærkninger.
Generelt vejledt om listeria/mikrobiologiske kriterier. Konkret vejledt om, at fødevarer med en holdbarhed på <5
dage (fødevarekategori 1.3), der er fremstillet i storkøkkener, kan karakteriseres som produkter med lav risiko
med hensyn til forekomst og vækst af listeria monocytogenes. Prøveudtagning og analyse af sådanne fødevarer
forventes ikke udført rutinemæssigt.


