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Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Mikrobiologiske kriterier,
prøveplaner: 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 iht. bilaget til mikrobiologiforordningen. At
virksomheden har udarbejdet en prøveplan med en passende
prøvefrekvens. Følgende er kontrolleret uden anmærkninger:
Håndvaskefaciliteter. Temperaturer kølerum, opdeling koldt og
varmt køkken for at undgå krydssmite. Plejepersonale afhenter
mad i kølerum i køkken inden de møder ind på arbejde.
Konkret vejldt virksomheden vedr. løsningsmuligheder i forhold
til at risikovurdere plejepersonalets afhentning af mad.
Konrolleret risiko for fremmedlegemer samt styring af
procesforurening PAH og tidsstyring vedr. nedkøling. Ingen
anmærkninger.
Hygiejne: Rengøring: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Renholdelse af følgende lokaler/udstyr:
Produktion, kølerum, opvask.
Hygiejne: Vedligeholdelse: Kontrolleret vedligehold af følgende
lokaler: Samtlige produktionslokaler, opvask,
kølerum-/inventar. Ingen anmærkninger.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Virksomhedens risikoanalyse for
fremmedlegemer, PAH, mikrobiologiske kriterier,
tilsætningsstoffer. Set dokumentation for virksomhedens
kritiske kontrolpunkter i juni 2023. Konkret vejledt om
mulighed for at udpege pH som kritisk kontrolpunkt såfremt
holdbarhed på syltede produkter er længere end fem dage.
Tilsætningsstoffer m.v.: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: procedurer for afvejning og dosering af:
tilsætningsstoffer/aromaer/enzymer/næringsstoffer.
Virsomheden overholder anvendelsesforeskrifter.


