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Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger: Faciliteter til hygiejnisk håndvask og
tørring af hænder ved det varme område og ved opvaskeafsnit,
stikprøvevis kontrolleret temperatur af fødevare i
køle-fryserum i kælder samt køleskabe i produktionen.
Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Hygiejne under
oplagring af fødevarer i kølerum samt tørvarelager i kælder og
hygiejnisk opbevaring af emballage i kælder. Kontrolleret uden
anmærkninger: Procedurer for slicening ved brug af
slicemaskine.
Følgende er kontrolleret: Håndvask ved det kolde område i
køkken. Følgende er konstateret: Håndvasken var under
kontrolbesøget ikke forsynet med rindende varmt vand.
Virksomheden ville straks kontakte en håndværker.
Virksomheden har 2 andre håndvaske i produktionen som er
forsynet med varmt vand. Forholdet vurderes under de
foreliggende omstændigheder som en bagatelagtig
overtrædelse. Vejledt generelt om regler for håndvask.
Mikrobiologiske kriterier, prøveplaner: Følgende er
kontrolleret: Virksomheden har forholdt sig til de fødevarer,
der er omfattet af mikrobiologiforordningen. Virksomheden
har indplaceret fødevarerne i fødevarekategorier iht. bilaget til
mikrobiologiforordningen. Virksomheden har udarbejdet en
prøveplan, der omfatter fødevaresikkerhedskriterier. Ingen
anmærkninger. Virksomheden har fastlagt undersøgelser med
en passende prøvefrekvens for følgende fødevarekategorier
Listeria monocytogenes (1.3.) Salmonella (1.19.) og
miljøprøver. Virksomheden udtager prøver 2 gange årligt for
fødevaresikkerhedskriterier og miljøprøver. Generelt vejledt
om regler for udarbejdelse af prøveplan som omfatter
proceshygiejnekriterier for snittet frugt og grønt af E.coli i
fødevarekategori (2.5.1.).
Hygiejne: Rengøring: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Renholdelse af følgende lokaler/udstyr:
Stikprøvevis kontrolleret kipgryder, ovn, emfang, lofter og gulv i
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produktion samt fryse og kølerum i kælder.
Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Renholdelse af følgende udstyr: Slicemaskine samt
genbrugsemballage herunder plastkasser.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret: Virksomhedens skriftlige egenkontrolprocedurer for
indplacering af produkter i fødevarekategori. Konkret vejledt om løsningsmulighed for tilretning af denne i
forhold til virksomhedens aktuelle aktiviteter. Følgende er kontrolleret: Virksomhedens risikoanalyse for
varemodtagelse, opbevaring og varmebehandling for mikrobiologiske kriterier. Herunder vejledt konkret om
udspecificering af patogene bakterier som kan udgør en risiko ved de enkelte procestrin. Følgende er
kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens dokumentation af egenkontrollens gennemførelse og
resultater for varmebehandling og nedkøling for perioden januar til d.d.
Offentliggørelse af kontrolrapport: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Offentliggørelse af
kontrolrapporter på egen hjemmeside . Virksomheden har ikke egen hjemmeside, men tilhører Lolland
kommune, som sørger for offentliggørelse af kontrolrapporter på Lolland kommunes hjemmeside.
Godkendelser m.v.: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens CVR-nr. og fødevareaktiviteter
samt registrering. Kontrolleret uden anmærkninger identifikationsmærkning på termokasser og transportvogne.
Virksomhedens egenkontrol, drift og indretning er gennemgået med henblik på autorisation som
fødevarevirksomhed. Virksomheden autoriseres som fødevarevirksomhed. Autorisation fremsendes.
Risikoanalyse og egenkontrollen er gennemgået og vurderet at være dækkende for virksomhedens påtænkte
aktiviteter.


