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Virksomheden har inden kontrollens begyndelse fået forevist
og har bekræftet at være bekendt med indholdet af
retssikkerhedsblanketten om virksomhedens rettigheder efter
retssikkerhedsloven. Virksomheden ønsker herefter ikke
blanketten udleveret.
Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Nedkølling: Virksomheden
har mundtligt redegjort for nedkølingsprocedurer.
Virksomheden anvender blæsekøl.Der udportioneres i
gastrobakker. Virksomheden anvender 4-timers reglen for
nedkøling. Ingen anmærkninger.
Mikrobiologiske kriterier, prøveplaner: Virksomheden har
forholdt sig til de fødevarer, der er omfattet af
mikrobiologiforordningen. Virksomheden har indplaceret
fødevarerne i fødevarekategorier iht. bilaget til
mikrobiologiforordningen. Virksomheden har udarbejdet en
prøveplan, der omfatter fødevaresikkerhedskriterier og
proceshygiejnekriterier i fødevarekategori 1.3, 1.19 og 2.5.1.1.
Virksomheden har fastlagt undersøgelser med en passende
prøvefrekvens - to gange årligt. Ingen anmærkninger.
Mikrobiologiske kriterier, analysemetoder: Virksomheden har,
ved undersøgelse af produktprøver 1.3, 1.19 og 2.5.1.1,
udtaget det korrekte antal delprøver, som bliver undersøgt
efter det korrekte kriterium. Virksomheden har fået prøverne
undersøgt på et akkrediteret laboratorium.
Analysemetoden angivet på analyseattesten er en akkrediteret
metode.
Prøver til undersøgelse for Listeria fra forarbejdningsområder
og udstyr (miljøprøver) er blevet udtaget og undersøgt efter en
egnet metode. Ingen anmærkninger.
Mikrobiologiske kriterier, resultater og opfølgning:
Virksomheden har dokumenteret resultaterne for undersøgelse
af hønsesalat og snittet fennikel, undersøgt for
fødevaresikkerhedskriterier og proceshygiejnekriterier i januar
2024. Virksomheden har dokumenteret opfølgning herunder
korrigerende handlinger ved utilfredsstillende analyseresultater
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for undersøgelse af fødevarekategori undersøgt for fødevaresikkerhedskriterier og proceshygiejnekriterier.
Virksomheden har procedurer for opfølgning på positive testresultater. Ingen anmærkninger.
Hygiejne: Rengøring: Gennemgået forhold i produktionslokalet fra sidste tilsyn. Gulv bag ovne fremstår
rengjorte. Flytning af gryder og pander under virksomhedens arbejdsstation er i proces. Ingen anmærkninger.
Virksomhedens egenkontrol: Virksomhedens risikoanalyse for nedkøling er gennemgået. Procestrin er vurderet
til et mikobiologisk CCP. Ingen anmærkninger. Virksomhedens skriftlige egenkontrolprogram for nedkøling,
herunder korrigende handlinger er gennemgået. Ingen anmærkninger.Virksomhedens dokumentation af
egenkontrollens gennemførelse og resultater for nedkøling i perioden februar til dags dato er stikprøvevist
kontrolleret. Ingen anmærkninger.
Godkendelser m.v.: Virksomhedens fødevareaktiviteter, hovedaktiviteter (EU-lister) og risikooplysninger er
gennemgået. Virksomheden har anmeldt om væsentlige ændringer på nye aktiviter: Ibrugtagning af
modningsskab for saltning af animalske fødevarer. Der er foretage risikoanalyse på procestrin. Risikooplysninger
vil blive opdateret. Ingen anmærkninger.


