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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, der omfatter
fødevaresikkerhedskriterier og proceshygiejnekriterier i 1.3 ,
1.19 samt 2.5.1
At virksomheden har fastlagt undersøgelser med en passende
prøvefrekvens for fødevarekategorier og miljøprøver 4 gange
om året.
Mikrobiologiske kriterier, analysemetoder: Følgende er
kontrolleret uden anmærkninger
At virksomheden ved undersøgelse af produktprøver 1.3, 1.19
samt 2.51 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.
At prøver til undersøgelse for Listeria fra
forarbejdningsområder og udstyr (miljøprøver) er blevet
udtaget og undersøgt efter en egnet metode.
At virksomheden har dokumenteret resultaterne for
undersøgelse af fødevarekategori 1.3, 1.19 samt 2.51 og
miljøprøver i perioden 2023
Hygiejne: Rengøring: Daglig rengøring: Stikprøvevis kontrolleret
og gennemgået procedure for renholdelse af udstyr der dagligt
kommer i kontakt med fødevarer, heriblandt produktionsborde,
produktionsudstyr, gastrobakker, ingen anmærkninger.
Renholdelse af følgende lokaler/udstyr: diverse kølerum,
grøntrum, varm køkken, opvaskerum.
Hygiejne: Vedligeholdelse: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger; Gennemgået emfang sprinteranlæg som



Ingeborggården

 

Centralkøkken

Troels-Lunds Vej 27A

2000  Frederiksberg

11259979

Kontrolrapport

side 2 af 2

13-12-2023

fremstår med lidt rust. Mundtlig gennemgået vedligeholdelseplan
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens skriftlige
egenkontrolprogram (HACCP-plan) mikrobiologiske kriterier samt prøveplan.
Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens dokumentation af egenkontrollens gennemførelse
og resultater for varemodtagelse samt opbevarings temperatur, stikprøvevis fra sidste tilsyn til dags dato.
Godkendelser m.v.: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: CVR- og P-numre fødevareaktiviteter samt
mærkning med ID NR. 6555 på transport vogne, der anvendes til transport af fødevarer til afdelingerne.
Risikooplysninger er opdateret
Virksomheden har inden kontrollens begyndelse fået udleveret retssikkerhedsblanketten.


