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Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger:
Gennemgået virksomhedens procedurer for måling af sous vide
produktet under stegning i ovn. Virksomheden måler
centrumstemperaturen via et indstikstermometer. Ingen
anmærkninger
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
Listeria Monocytogenes og salmonella og E.coli i spiseklare
produkter og frisksnittet frugt og grønt.
At virksomheden har fastlagt undersøgelser med en passende
prøvefrekvens for miljøprøver.
Mikrobiologiske kriterier, analysemetoder: Følgende er
kontrolleret uden anmærkninger
At virksomheden ved undersøgelse af produktprøver for
spiseklare fødevarer og frisksnittet grønt 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 prøver til undersøgelse for Listeria fra
forarbejdningsområder og udstyr (miljøprøver) er blevet
udtaget og undersøgt efter en egnet metode.
Mikrobiologiske kriterier, resultater og opfølgning: Følgende er
kontrolleret uden anmærkninger:
At virksomheden har dokumenteret resultaterne for
undersøgelse af Listeria, Salmonella og E. Coli i perioden forår
2023.
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At virksomheden har dokumenteret opfølgning herunder korrigerende handlinger ved utilfredsstillende
analyseresultater for undersøgelse af spiseklare fødevarer og frisksnittet frugt og grønt undersøgt for Listeria og
Salmonella og E.coli. At virksomheden har procedurer for opfølgning på positive svaberprøver, hvor det er
relevant.
At virksomheden analyserer tendenserne i testresultaterne og har procedurer for at træffe relevante
foranstaltninger ved utilfredsstillende analyseresultater.
Hygiejne: Vedligeholdelse: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Skadedyrssikring af følgende lokaler:
Virksomheden porte og døre er tætsluttende. Vejledt konkret om oprydning og fjernelse af uønskede grønne
vækster i det nærmeste gårdareal.
Virksomhedens egenkontrol: Årlig revision.
Kontrolleret dokumentation for årlig revision. Ingen anmærkninger
Vejledt konkret om uddybelse af dokumentation for punktet- kalibrering af termometre, da dette har en
selvstændig dokumentation i kontrolplanen.
Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens risikoanalyse for LTLT-produkter.
Vejledt konkret om, at et udpeget kritisk kontrolpunkt skal have fastsat en overvågningsfrekvens.
Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens dokumentation af egenkontrollens gennemførelse
og resultater for langtidsstegning under 75C for juni 2023.
Vejledt om at sikre korrekte obeservationer, da 17 timers stigetid virker forkert.
Godkendelser m.v.: ID-Mærkning.
Kontrolleret opsætning og anvendelse af ID-mærkning. Ingen anmærkninger Vejledt genrelt om rene plastkasser
uden lim.
Emballage m.v.: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Overensstemmelseserklæring for sous vide poser
herunder identifikation af produktet, anvendelsesoplysninger (art af fødevare, tid og temperatur), oplysninger
om stoffer med specifikke migrationsgrænser og dual use additiver, udsteder af erklæring og underskrift.
Vejledt konkret om, at virksomheden skal sikre sig, at der er korrekte oplysninger om uigennemtrængelig
plastbarriere.


