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Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Mikrobiologiske kriterier:
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.
At virksomheden har fastlagt undersøgelser med en passende
prøvefrekvens.
At virksomheden ved undersøgelse af produktprøver 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 virksomheden har dokumenteret resultaterne for
undersøgelse af prøverne i perioden oktober 2022 til maj 2023.
At virksomheden har dokumenteret opfølgning herunder
korrigerende handlinger ved utilfredsstillende
analyseresultater.
At virksomheden har procedurer for opfølgning på positive
svaberprøver, hvor det er relevant. Konkret vejledt
virksomheden om at analysere tendenserne i testresultaterne.
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.
Hygiejne under produktion - herunder krydssmitte. Særskilt
produktion af allergenekost. Der modtages ikke returnerede
varer. Temperaturer i kølerum. Transport af fødevarer.
Hygiejne: Rengøring: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Renholdelse af følgende lokaler/udstyr:
Produktionslokaler, slicermaskine, kølerum, opvaskeområde.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden
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anmærkninger: Virksomhedens dokumentation af egenkontrollens gennemførelse og resultater for kritiske
kontrolpunker siden sidste kontrolbesøg.
Uddannelse i hygiejne: Kontrolleret at virksomheden har procedurer for instruktion/uddannelse af
medarbejdere i fødevarehygiejne. Ingen anmærkninger.
Mærkning og information: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: virksomhedens information vedr.
allergener.


