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Virksomheden har inden kontrollens begyndelse fået udleveret
retssikkerhedsblanketten.
Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger: Kontrolleret procedurer for sous vide
herunder temperatur og tid og kontrol med vaccumering af
produktet inden opvarmningen: Ingen anmærkninger.

Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Procedurer for
opvarmning/nedkøling af tomat sauce.

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,
Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Analyseresultat
for mikrobiologiske analyser for spiseklarprodukter herunder
Listeria, E. coli og Salmonella udtaget af virksomheden i Agust
2025: ingen anmærkninger.

Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Håndtering og
opbevaring af pap, plastik m.m. affald i produktionskøkken.
Hygiejne: Rengøring: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Renholdelse af følgende lokaler/udstyr:
Kontrolleret rengøring af overflade på arbejdsborde i pakke
område og i produktionskøkken: ingen anmærkninger

Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomheden
har redegjort for anvendelse af desinfektionsmidlet, herunder
koncentration, virketid og udfører rengøring og desinfektion i
to adskilte arbejdsgange.
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Hygiejne: Vedligeholdelse: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Skadedyrssikring af følgende lokaler:
Produktionskøkken.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens risikoanalyse for
opvarmning og nedkøling samt sous vide: Ingen anmærkninger.
Vejledt generelt om regler for dokumentation for CCP herunder Sous vide.

Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens dokumentation af egenkontrollens gennemførelse
og resultater for Varemodtagelsen, opbevaring køle og frost samt nedkøling fra sidste kontrolbesøg til d.d.
Mærkning og information: Kontrolleret sporbarhed på følgende fødevarer fersk kød, grøntsager m.m. modtaget
d.d. herunder følgesedler. Ingen anmærkning.
Godkendelser m.v.: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens CVR-nr. og fødevareaktiviteter
er uændret.
Emballage m.v.: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Overensstemmelseserklæring(er) på
fødevarekontaktmaterialer fra leverandøren. Følgende fødevarekontaktmateriale(r) er kontrolleret Mad film


