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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 for Listeria monocytogenes i
fødevarekategori (1.3), Salmonella i fødevarekategori (1.19)
samt proceshygiejnekriterier for E. Coli f i fødevarekategori
(2.5.1.)
At virksomheden har fastlagt undersøgelser med en passende
prøvefrekvens 1 gang årligt for følgende fødevarekategorier
(Listeria (1.3), Salmonella (1.19) og E. Coli (2.5.1.) samt prøver
for listeria i miljøet 6 gange årligt. Generelt vejledt om regler
for prøveudtagning samt konkret vejledt om
løsningsmuligheder for opjustering af produktprøver for
fødevaresikkerhedskriterier til 2 gange årligt samt nedjustering
af miljøprøver for Listeria til 4 gange årligt.

Mikrobiologiske kriterier, resultater og opfølgning: Følgende er
kontrolleret uden anmærkninger:
At virksomheden har dokumenteret resultaterne for
undersøgelse af produktprøver for fødevaresikkerhedskriterier
for Listeria monocytogenes i fødevarekategori (1.3), Salmonella
i fødevarekategori (1.19) samt proceshygiejnekriterier for E.
Coli f i fødevarekategori (2.5.1.) samt miljøprøver for Listeria i
perioden Juni 2023 .
Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens
håndtering ved eventuel modtagelse af returnerede fødevarer
ved afvigelser. Virksomheden oplyser at produkterne kasseres
og erstattes.
Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Hygiejnisk
opbevaring af rengørings- og desinfektionsmidler i aflukket
lokale.
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Hygiejne: Vedligeholdelse: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Skadedyrssikring af følgende lokaler:
Dør til indlevering af varer samt dør ved mellemgang. Generelt vejledt om regler for skadedyrssikring herunder
af liste af den indvendige dør ved åbning af yderdøren.
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
prøveudtagning af fødevaresikkerhedskriterier, proceshygiejnekriterier og miljøprøver for Listeria.
Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens dokumentation af egenkontrollens gennemførelse
og resultater for varmebehandling for perioden juni til d.d. Virksomhedens frekvens for dokumentation af
varmebehandling er fastsat til ''efter behov'', da virksomheden ikke regelmæssig producerer varm mad.
Offentliggørelse af kontrolrapport: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Offentliggørelse af
kontrolrapporter på egen hjemmeside. Virksomheden har ikke egen hjemmeside, men en fælles hjemmeside for
Ulvsundcentret med markedsføring af mad på stedet. Generel vejledt om regler for at virksomheden skal vise de
seneste fire kontrolrapporter/kontrolresumeer på et synligt sted på hjemmeside ved markedsføring på egen
hjemmeside.
Godkendelser m.v.: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens CVR-nr.


