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Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger: Kontrolleret håndtering af fødevarer i
følgende lokaler: Pakning område med pakning af spiseklar
fødevarer, varme køkken, pålægs afdelingen herunder
procedurer for rengøring efter batch skift, kontrolleret
håndtering af fødevarer i grønt afdelingen herunder procedurer
for skylning af salater og vand skift, samt kontrolleret
opbevaring af fødevarer i 3 kølerum og fryser.

Temperatur køle og fryser: Kontrolleret rumtemperatur i 3
kølerum og fryser.

Mikrobiologiske kriterier: Kontrolleret virksomhedens
prøveplan for udtagelsen af mikrobiologiske prøver til
undersøgelsen for Listeria monocytogenes i spiseklar
produkter, miljøprøver for Listeria, prøver udtaget af snittet
frugt og grønt til undersøgelsen af Salmonella og E. coli: Ingen
anmærkninger.

Vejledt generelt om regler for metode for undersøgelsen for
Listeria monocytogenes i henhold til indplacering af spiseklar
produkter i Kat. 1.3 og 1.2 samt vejledt om dokumentation fra
laboratorie hvis de laver pooling af produktprøver.

Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Analyseresultat
for prøver udtaget af snittet salater til undersøgelsen for
Salmonella og E. coli i september 2024.

Hygiejne: Rengøring: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger:
Rengøring under produktion af følgende lokaler/udstyr:
Varemodtagelse, produktionslokaler, opvask område.

Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Arbejdsgange for
rengøring af følgende lokaler/udstyr: Pålægsmaskine.
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Hygiejne: Vedligeholdelse: Kontrolleret vedligehold af følgende lokaler: Produktionskøkken. Ingen
anmærkninger.
Virksomheden oplyst at de små reparationer herunder et hul i gulvet i mellemgang i pakkeområde, et lille hul i
varme køkken og afskallende maling i et styk væg bag ved rører maskine er bestilt.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens dokumentation af
egenkontrollens gennemførelse og resultater for Varemodtagelsen, opvarmning og nedkøling, opbevaring køle
og frost samt PH måling far juni 2024 til d.d.

Konkret vejledt om løsningens mulighed for opdatering af egenkontrol for de aktiviteter/registrering som ikke er
aktuelt for virksomheden lige nu, samt revidering af prøveplan herunder indplacering af spiseklar fødevarer i
henhold til Listeria.
Godkendelser m.v.: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens CVR-nr. og er uændret.

Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Mærkning med ID mærkning/autorisation nummer på frokost
kasser.

Kontrolleret Pakning område ved levering område.
Følgende er konstateret: Virksomheden har fået fjernet væg som adskiller varelevering og pakningsområde og
har ikke meddelt som væsentlige ændringer til Fødevarestyrelsen.

Forholdet vurderes under de foreliggende omstændigheder som en bagatelagtig overtrædelse.
Vejledt generelt om regler for væsentlige ændringer.

Virksomheden oplyser at væg til adskillelse er undervejs.
Emballage m.v.: Følgende er kontrolleret uden anmærkning: Overensstemmelseserklæring(er) på
fødevarekontaktmaterialer fra leverandøren.
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Følgende fødevarekontaktmateriale(r) er kontrolleret Klodsbundspose og alubakke.


