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Virksomheden har inden kontrollens begyndelse fået udleveret
retssikkerhedsblanketten.
Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger: Håndtering af fødevarer under
varmproduktion, adskillelse mellem produktioner, rå og
tilberedte varer. Hygiejen og håndtering under pakning både af
diæter og normalkost.

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
spiseklare fødevarer (fødevarekategori 1.2 og 1.3).
At virksomheden har fastlagt undersøgelser med en passende
prøvefrekvens for de fastlagte fødevarekategorier og
miljøprøver.

Mikrobiologiske kriterier, resultater og opfølgning: Følgende er
kontrolleret uden anmærkninger:
At virksomheden har dokumenteret resultaterne for
undersøgelse af spiseklarefødevarer kategori 1.2 og 1.3,
undersøgt for Listera monocytogenes produkt- og miljøprøver i
perioden 2024.
At virksomheden har fastlagte proceduref for opfølgning
herunder korrigerende handlinger ved utilfredsstillende
analyseresultater.
At virksomheden har procedurer for opfølgning på positive
svaberprøver, hvor det er relevant.
At virksomheden analyserer tendenserne i testresultaterne og
har procedurer for at træffe relevante foranstaltninger ved
utilfredsstillende analyseresultater for følgende parametre: LM
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positive miljøprøver.

Virksomheden anvender godkendte desinfektionsmidler og har procedure for skift mellem 2
desinfektionsmidler.
Hygiejne: Rengøring: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Generel rengøring af varmtkøkken g
udportionering under produktion. Arbejdsgange for rengøring af gulvafløb
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens risikoanalyse og
HACCP plan. Egenkontrolprocedurer for mikrobiologiske kriterier og prøverplaner.
Dokumentation for kontrol af opvarmning og nedkøling fra februar 2024 til dd, herunder korrigeree handlinger
ved fejl.
Offentliggørelse af kontrolrapport: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Offentliggørelse af
kontrolrapporter på egen hjemmeside.
Godkendelser m.v.: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens CVR-nr. og fødevareaktiviteter.


