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Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger:
Mikrobiologisk kriterium: Prøveplan, frekvens, udpegning af
produktkategorier samt prøveplan og frekvens for miljøprøver.
Dokumentation for analyseresultater produkt og miljø,
perioden april - okt 2017. Gennemgang og generel vejledning
om "Alt om listeria" i storkøkkener på Fødevarestyrelsens
hjemmeside samt konkret vejledt om udtagning af miljøprøver.
-Hygiejne under fremstilling af fløderand, herunder procedurer
for modtagelse af råvarer, råvareopbevaring, produktion,
udportionering, opbevaring på mellemkøl og pakkeri.
Hygiejne: Rengøring: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger:
-Renholdelse af tørvarelager, køkkenområdet, råvarekøl,
opvask, mellemkøl, pakkeri.
-Virksomhedens procedurer for desinfektion af
produktberørende overflader.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger:
-Virksomhedens risikobeskrivelse af Listeria.
-Skriftelig procedurer for fremstilling af kolde desserter.
-Dokumentation for kontrol med varemodtagelse,
opbevaringstemperaturer, varmebehandling, nedkøling og
iltrest, perioden okt - nov 2017.


