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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: 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 1.19 og 2.5.1,
At virksomheden har fastlagt undersøgelser med en passende
prøvefrekvens for fødevarekategorierne 1.19 og 2.5.1 samt
miljøprøver.

Mikrobiologiske kriterier, resultater og opfølgning: Følgende er
kontrolleret uden anmærkninger:
At virksomheden har dokumenteret resultaterne for
undersøgelse af fødevarekategori, undersøgt for
fødevaresikkerhedskriterier og proceshygiejnekriterier i
perioden januar 2025 til dags dato.
At virksomheden har dokumenteret opfølgning herunder
korrigerende handlinger ved utilfredsstillende analyseresultater
for undersøgelse af miljøprøver.
At virksomheden har procedurer for opfølgning på positive
svaberprøver, hvor det er relevant.
Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Procedurer for
opvarmning og nedkøling. Virksomheden har gode
arbejdsgange for opvarmningen og nedkølingen af
virksomhedens forskellige fødevarer og produkter.
Virksomheden kontrollerer temperaturerne dagligt med
indstikstermometer for at sikre opvarmning til minimum 75
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grader og nedkøling fra 56 grader til 10 grader på 4 timer.
Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: hygiejne under oplagring. Kontrolleret oplagringen af fødevarer
og produkter i virksomhedens tørvarelager, kølerum og fryser.
Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: hygiejniske håndvaskeprocedurer og håndvaskeforhold, egnet og
rent arbejdstøj. Virksomhedens medarbejdere bærer mundbind og handsker ved behov.
Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: indpakning og emballering. Stikprøvevis kontrolleret
virksomhedens anvendelse af indpakningsmateriale og emballering af fødevarer og produkter.
Hygiejne: Rengøring: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Arbejdsgange for rengøring af følgende
lokaler/udstyr: produktionslokalerne varmt køkkenog koldt køkken samt pålægsmaskinen.

Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Rengøring under produktion af følgende lokaler:
produktionslokalerne varmt køkken samt koldt køkken.
Hygiejne: Vedligeholdelse: Følgende er kontrolleret uden anmærkning: Procedure for vedligeholdelse af lokaler
samt udstyr. Virksomheden har gode arbejdsgange for løbende vedligeholdelse af lokalerne og udstyret.
Virksomheden har foretaget en risikovurdering af pålægsmaskinen, og har på denne baggrund kasseret den
nuværende pålægsmaskine og bestilt en ny.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens risikoanalyse for
opvarmning, nedkøling samt varmholdelse.

Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens dokumentation af egenkontrollens gennemførelse
og resultater for opvarmning, varmholdelse og nedkøling for april 2025 og frem til dags dato.
Vejledt konkret om frekvensen for dokumentation af de udpegede CCP'er "opvarmning, varmholdelse og
nedkøling".
Uddannelse i hygiejne: Kontrolleret at virksomheden har procedurer for instruktion/uddannelse af
medarbejdere i fødevarehygiejne. Ingen anmærkninger.
Godkendelser m.v.: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens CVR-nr. og fødevareaktiviteter.
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Kontrolleret virksomhedens autorisation. Den er dækkende for virksomhedens faciliteter og aktiviteter. Ingen
anmærkninger.


