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Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Kontrolleret virksomhedens
baggrundsdokumentation for styring af vækst af Listeria
monocytogenes i spiseklare fødevarer, der af virksomheden er
indplaceret i kategori 1.2 (styret vækst).
Følgende fødevarer er kontrolleret: varme retter, kolde retter
samt frikadeller, som er indplaceret i kategori 1.2.
Følgende er kontrolleret: Virksomhedens prøveplan,
procedurer for korrigerende handlinger ved utilfredsstillende
prøveresultater, procedurer for prøvetagning, procedurer
udvælgelse af produkter samt seneste prøveresultater. Ingen
anmærkninger.
Gennemgået virksomhedens procedurer for udvælgelse af
miljøprøver samt procedurer for prøvetagningen. Set
virksomhedens seneste prøveresultat for miljøprøver.
Gennemgået procedurer for langtidsstegning af hele
kødstykker i sous vide, herunder gennemgået procedurer for
opvarmning og nedkøling, temperaturmåling/overvågning.
Gennemgået opvarmning/nedkøling af retter til hotfill,
herunder gennemgået procedurer for temperaturovervågning.
Gennemgået virksomhedens flow fra starten af varm
produktion.
Følgende er konstateret: mellem
mellemgang/opbakningsområde og varm produktion ligger der
en større ansamling af vand med rødlig karakter på gulv. I
området tansporteres fødevarer til og fra varm produktion på
stik og rulleborde gennem væsken.
Forholdet vurderes under de foreliggende omstændigheder
som en bagatelagtig overtrædelse.
Vejledt generelt om flow mellem varm produktion og andre
områder.
Hygiejne: Rengøring: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Arbejdsgange for periodisk rengøring af
følgende lokaler/udstyr: rengøring af blæstkølere, som
rengøres af virksomheden selv, herunder procedurer for
periodisk rengøring af blæstkølere, hvor virksomheden oplyser
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at disse skummes ned en gang ugenligt. Gennemgået procedurer for periodisk rengøring af rum til fremstilling af
dysfagikost, herunder nedvask af vægge, samt rengøring af hylder og skuffer.
Gennemgået virksomhedens procedurer for genbrugsemballage, herunder plastkasser som sendes ud af huset.
Virksomheden oplyser at, disse rengøres når de kommer ind, enten med vand og klud eller igennem
opvaskemaskinen.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens risikoanalyse for
mikrobiologiske risici, herunder virksomhedens risikoanalyse af produktkatagorier samt indplacering i
fødevarekategorier. Set seneste prøveresultater for fødevarerprøver for produkter indplaceret i kategori 1.2
samt miljøprøver.
Mærkning og information: Kontrolleret næringsdeklarationsoplysninger på: "Simregryde med gris og
coktailpøler" samt "Sprængt nakkefillet af gris, lys flødesovs, blomkål og gulrødder" herunder kontrolleret at
produktet er mærket med oplysninger om energiværdien, fedt, mættede fedtsyrer, kulhydrater, sukkerarter,
protein og
salt, at disse er angivet i korrekt rækkefølge, at næringsdeklarationen er opstillet i tabelformat samt at
næringsdeklaration er tydelig og læsbar. Ingen anmærkninger.
Godkendelser m.v.: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens CVR-nr..


