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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.
Virksomheden har indplaceret deres produkter i 1.3 og 1.19
- At virksomheden har udarbejdet en prøveplan, der omfatter
fødevaresikkerhedskriterier (1.3 og 1.19) og
proceshygiejnekriterier (2.51).
- At virksomheden har fastlagt undersøgelser med en passende
prøvefrekvens for fødevarekategorier 1.3 og 1.19 samt
miljøprøver.
virksomheden har opdateret deres prøveudtagningsplan,
herunder opdateret deres frekvenser for udtagning af prøver i
fødevarekatetori 1.3 og 1.19 samt udtagning af miljøprøver.
Mikrobiologiske kriterier, analysemetoder: Følgende er
kontrolleret uden anmærkninger
- At virksomheden ved undersøgelse af produktprøver i
fødevarekategori 1.3 og 1.19 har udtaget det korrekte antal
delprøver, som bliver undersøgt efter det korrekte kriterium.
- At virksomheden har fået prøverne undersøgt 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.
Mikrobiologiske kriterier, resultater og opfølgning: Følgende er
kontrolleret uden anmærkninger:
- At virksomheden har dokumenteret resultaterne for
undersøgelse af produkter i fødevarekategori 1.3 og 1.19 i
fødevaresikkerhedskriterier og 2.5.1 i proceshygiejnekriterier i
perioden 2022.
- At virksomheden har dokumenteret opfølgning herunder
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korrigerende handlinger ved utilfredsstillende analyseresultater for undersøgelse af fødevarekategori 1.3 og 1.19
under fødevaresikkerhedskriterier og kategori 2.5.1 i proceshygiejnekriterier.
- At virksomheden har procedurer for opfølgning på positive svaberprøver, hvor det er relevant.


