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Virksomheden har inden kontrollens begyndelse fået udleveret
retssikkerhedsblanketten.
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, der omfatter
fødevaresikkerhedskriterier og proceshygiejnekriterier i
fødevarekategori 1. 19 og 2.5.1, snittede frugter og grønsager
(spiseklare)
At virksomheden har fastlagt undersøgelser med en passende
prøvefrekvens på 2 gange årligt for følgende fødevare-
kategorier 1.19 og 2.5.1.
Mikrobiologiske kriterier, analysemetoder: Følgende er
kontrolleret uden anmærkninger:
At virksomheden ved undersøgelse af produktprøver 1.19 og
2.5.1. har udtaget det korrekte antal delprøver, som bliver
undersøgt efter det korrekte kriterium.
At virksomheden har fået prøverne undersøgt på et
akkrediteret laboratorium.
At analysemetoden angivet på analyseattesten er en
akkrediteret metode.

Mikrobiologiske kriterier, resultater og opfølgning: Følgende er
kontrolleret uden anmærkninger:
At virksomheden har dokumenteret resultaterne for
undersøgelse af fødevarekategori 1.9 snittet udskåret frugt og
grønt er undersøgt for fødevaresikkerhedskriterier og katagori
2.5.1 for proceshygiejnekriterier i 2023. Virksomheden udtager
prøver 2 gange årligt henholdsvis i første og andet halvår.
Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Procedurer for
opvarmning/nedkøling. Gennemgået procedurer for
varmebehandling og nedkøling af varmebehandlede fødevarer,
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herunder at der anvendes egnet termometer med indstik samt korrekt brug af termometer.
Virksomheden har forklaret at varmebehandlede fødevarer fyldes i gatrobakker og store sorte plastbakker
(bulkpakninger) hvor temperatur måles, og disse sættes i blæstkøler med nedkøling til produkttemperatur er
under 10 grader. Gastrobakker med nedkølede fødevarer overflyttes til kølerum eller fryserum. Kontrolleret
temperatur i virksomhedens kølerum og fryser. Set håndtering af fødevarer vd fremstilling af salater og
anretning af pålægsfade.

Hygiejne: Vedligeholdelse: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Skadedyrssikring af følgende lokaler:
Køkken og serveringslokale med buffetområde. I køkken er der monteret insektnet ved vinduer som åbnes, der
sættes plexiglas i døråbning mellem køkken og serveringslokale ved luk. Der udføres løbende overvågning for
skadedyr af pedel og der er opsat fælder- kasser udendørs.
Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Indstiktermometere. Vejledt konkret om kalibrering af
indstiktermometre.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens risikoanalyse for
varmebehandling og nedkøling.
Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens skriftlige egenkontrolprogram (HACCP-plan), med
egenkontrolprocedurer for varmebehandling til 75 grader og nedkøling fra 65 til 10 grader på maksimal 4 timer.
Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens dokumentation af egenkontrollens gennemførelse
og resultater for perioden juli til oktober 2023 for kontrol af varmebehandling og nedkøling.
Uddannelse i hygiejne: Kontrolleret at virksomheden har procedurer for instruktion/uddannelse af
medarbejdere i fødevarehygiejne. Ingen anmærkninger.


