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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
konsumis.
At virksomheden har fastlagt undersøgelser med en passende
prøvefrekvens for konsumis. Vejledt virksomheden konkret om
at opdatere frekvens, så den svarer til det, der anvendes (1
gang årligt).
Mikrobiologiske kriterier, resultater og opfølgning: Følgende er
kontrolleret uden anmærkninger:
At virksomheden har dokumenteret resultaterne for
undersøgelse af konsumis, undersøgt for Listeria
monocytogenes og Enterobakterier for 2022. Set resultater fra
december 2022.
Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Opbevaring af
fødevarer og emballage på tørvarelager og i produktion.
Opbevaring af fødevarer i køleskab, herunder kontrol af
temperatur og adskillelse. Vejledt virksomheden konkret om at
anføre hvilke hylder, der anvendes til prvate varer. Pakning af
ispinde i enkelt-poser. Anvendelse af desinfektionsmiddel, der
er godkendt af Fødevarestyrelsen. Håndtering af allergener ved
adskillelse ved støbning.
Hygiejne: Rengøring: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Renholdelse af følgende lokaler/udstyr:
udenomsarealer, produktion, lager, frostrum, støveforme til is.
Virksomheden har redegjort for rengøring af støbeforme og
arbejdsborde.
Hygiejne: Vedligeholdelse: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Kalibrering af termometre. Set dokumentation
for kalibrering månedligt for februar- maj 2023.
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Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens risikoanalyse for
opvarmning, nedkøling, Listeria. Virksomhedens skriftlige egenkontrolprogram (HACCP-plan) for opvarmning og
nedkøling. Virksomhedens dokumentation af egenkontrollens gennemførelse og resultater for opvarmning og
nedkøling for pasteurisering og for hindbær-solbær for april-maj 2023. Vejledt virksomheden konkret om i
HACCP-planen at anføre frekvens for dokumentation og hvor der dokumenteres. Vejledt virksomheden konkret
om at angive frekvens for kalibrreing af termometre.
Godkendelser m.v.: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens CVR-nr.


