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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: Kontrolleret hygiejne under
produktion, herunder tildækning og adskillelse og opbevaring
og allergene -håndtering.
Kontrolleret faciliteter for hygiejnisk vask og tørring. Ingen
anmærkninger.
Følgende er kontrolleret uden anmærkninger:
Temperaturmåling i køle- og fryserum.
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.
At virksomheden har udarbejdet en prøveplan, der omfatter
fødevaresikkerhedskriterier og proceshygiejnekriterier i
fødevarekategori, 1.3, 1.19 samt 2.5.1.
At virksomheden har fastlagt undersøgelser med en passende
prøvefrekvens for ovennævnte fødevarekategorier og
miljøprøver.
Mikrobiologiske kriterier, analysemetoder: Følgende er
kontrolleret uden anmærkninger:
At virksomheden ved undersøgelse af produktprøver spiseklare
retter og snittet frugt og grønt, har udtaget det korrekte antal
delprøver, som bliver undersøgt efter det korrekte kriterium.
At virksomheden har fået prøverne undersøgt på 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
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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 Listeria i Wienersalat og Salmonella og E.
coli i dagens salat i perioden marts og september.
At virksomheden har procedurer for opfølgning på positive svaberprøver, hvor det er relevant.
At virksomheden analyserer tendenserne i testresultaterne og har procedurer for at træffe relevante
foranstaltninger ved utilfredsstillende analyseresultateter. Virksomheden har oplyst og fremvist positiv
miljøprøve på gulv under bord i kold produktion. Listeria påvist den 16/9-2025.
Virksomheden har foretaget korrigende handlinger i form af nulstilling i produktionsområdet. Der er bestilt
milprøveudtagning igen og analyseresultat afventes.
Hygiejne: Rengøring: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Renholdelse af følgende lokaler/udstyr:
Køle- og fryserum.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens risikoanalyse for
opbevaring af kølepligtige varer, udpeget som CCP.
Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Skriftlige procedurer, herunder korrigerende handlinger for
opbevaring af kølepligtige varer.
Følgende er stikprøvevis kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens dokumentation af egenkontrollens
gennemførelse og resultater for opbevaring af kølepligtige varer i perioden juli til dags dato.
Mærkning og information: Virksomheden har fremvist dens menukort med information af allergene
ingredienser. Kunderne kan endvidere ringe til virksomheden om allergene oplysninger.
Ingen anmærkninger.
Godkendelser m.v.: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens CVR-nr. og fødevareaktiviteter.


