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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: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger: Procedurer og adfærd vedrørende
personlig hygiejne, herunder forholdsregler ved sygdom eller
bærere af sygdom blandt køkkenpersonalet, hygiejniske
håndvaskeprocedurer og håndvaskeforhold, egnet og rent
arbejdstøj samt hygiejnisk håndtering og opbevaring af
arbejdstøj og private genstande.
Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Set dagens
produktion af kolde anretninger, herunder virksomhedens
system med holdbarhed på max 3 dage, både for det færdig
produceret smørrebrød samt det åbent pålæg i køleskabene
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 i fødevarekategori 1,3 - 1.19 samt
2,51
At virksomheden har fastlagt undersøgelser med en passende
prøvefrekvens
Følgende er konstateret: Virksomheden har ikke taget
produktprøver i 2025 for salmonella og e-Coli i snittet frugt og
grønt
Forholdet vurderes under de foreliggende omstændigheder
som en bagatelagtig overtrædelse.
Vejledt konkret om at følge egen prøveplan for udtagelse af
mikrobiologiske kriterier på snittet frugt og grønt
Hygiejne: Rengøring: Følgende er kontrolleret uden
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anmærkninger: Renholdelse af følgende lokaler/udstyr: produktionslokalet herunder køleinventar, arbejdsborde,
opvaske området herunder indvendigt i opvaskemaskinen.
Hygiejne: Vedligeholdelse: Følgende er kontrolleret: Produktionsområdet
Følgende er konstateret. Mandlig gennemgået loft og vægge, disse fremstår med huller og maling der afskaller
Forholdet vurderes under de foreliggende omstændigheder som en bagatelagtig overtrædelse.
Vejledt generelt om vedligeholdelse af lokaler hvor der produceres fødevarer.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens procedurer for
indplacering af produkter i fødevarekategori. Proceduren er implementeret.
Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens skriftlige egenkontrolprogram (HACCP-plan) for
mikrobiologiske kriterier herunder prøveplan
Godkendelser m.v.: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: CVR- og P-numre jf www.virk.dk dags dato


