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Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger: Hygiejne under produktion af
diætkost/deserter
herunder adskillelse og forholdsregler for krydskontaminering
og allergener, hygiejne under oplagring af råvarer og
færdigvarer i kølerum, stikprøvevis temperaturkontrol i køle-og
frostinventar. Procedurer for temperaturkontrol ved
varmebehandling og nedkøl.
Mikrobiologiske kriterier. Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Virksomhedens dokumentation for
overholdelse af mikrobiologiske kriterier for listeria
monocytogenes, kontrolleret analyseresultater for fravær af
listeria i miljøprøver for september-2022.
Kontrolleret analyseresultater på vand af drikkevandskvalitet
for januar-2023, ingen anmærkninger.
Hygiejne: Rengøring: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Renholdelse af produktionskøkken, grøntrum,
opvask og lager. Kontrolleret renholdelse af lastrum i
transportbiler, ingen anmærkninger.
Hygiejne: Vedligeholdelse: Kontrolleret vedligehold af lastrum i
transportbiler, ingen anmærkninger.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Virksomhedens skriftlige egenkontrolprogram
med HACCP-plan, dokumentation af egenkontrollens
gennemførelse og resultater for udført egenkontrol af CCP for
januar 2023 på temperaturkontrol af køl, frost,
varemodtagelse, varmebehandling og nedkøling, ingen
anmærkninger.
Kontrolleret delelementer af virksomhedens risikoanalyse og
skriftlige egenkontrolprogram for varmebehandling, nedkøling
og tilsætningsstoffer, ingen anmærkninger
Offentliggørelse af kontrolrapport: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger: Offentliggørelse af kontrolrapporter på
egen hjemmeside.
Mærkning og information: Følgende er kontrolleret uden
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anmærkninger: Information til modtagerkøkkener med oplysninger om opbevaring og anvendelse af
fødevarerne herunder hvor ingredienser og allergenoplysninger kan fås.
Godkendelser m.v.: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens CVR-nummer og
fødevareaktiviteter jf. autorisation samt Identifikationsmærkning af fødevarer klar til udbringning.


