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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.
At virksomheden har fastlagt undersøgelser med en passende
prøvefrekvens
Mikrobiologiske kriterier, resultater og opfølgning: Følgende er
kontrolleret uden anmærkninger:
At virksomheden har dokumenteret resultaterne for
undersøgelse af fødevaresikkerhedskriterier og
proceshygiejnekriterier i perioden 2023.
Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens
vareflow fra varemodtagelse til pakning samt
affaldshåndtering, herunder risiko for krydssmitte /
kontaminering. Procedurer for opvarmning/nedkøling af
tomatsuppe herunder korrekt brug af termometer. Følgende er
kontrolleret uden anmærkninger: Gennemgået procedurer for
slicening, herunder procedurer for rengøring og desinfektion.
Kontrolleret procedurer og adfærd vedrørende personlig
hygiejne, herunder hygiejniske håndvaskeprocedurer og
håndvaskeforhold, egnet og rent arbejdstøj samt hygiejnisk
håndtering og opbevaring af arbejdstøj og private genstande.
Ingen anmærkninger.

Hygiejne: Rengøring: Daglig rengøring: Stikprøvevis kontrolleret
og gennemgået procedure for renholdelse af udstyr der dagligt
kommer i kontakt med fødevarer, heriblandt pålægsmaskine,
produktionsudstyr, gastrobakker, ingen anmærkninger.
Stikprøvevis kontrolleret renholdelse af lofter og vægge i
kølerum, produktionsområder og emhætter samt beholdere til
opbevaring af udstyr. Rengørings og desinfektionsmidler:
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Køkkenet har fremvist desinfektionsmidler der er godkendt af fødevarestyrelsen med journalnummer Ingen
anmærkninger.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens dokumentation af
egenkontrollens gennemførelse og resultater for opbevaringstemperatur, opvarmning samt nedkøling,
stikprøvevis fra sidste tilsyn til dags dato.
Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens skriftlige egenkontrolprogram (HACCP-plan)
opbevarings temperatur.
Vejledt konkret af frisk hakket kød, skal opbevares ved. max 2 grader.
Uddannelse i hygiejne: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Ansatte, der tilvirker fødevarer, er behørigt
instrueret i håndtering af fødevare.
Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Medarbejdernes viden om, og instruktion i fødevarehygiejne,
herunder om smitteveje for fødevarebårne sygdomme.
Kontrolleret at virksomheden har procedurer for instruktion/uddannelse af medarbejdere i fødevarehygiejne.
Ingen anmærkninger.
Godkendelser m.v.: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: CVR- og P-numre jf. www.virk.dk
Særlige mærkningsordninger: Kontrolleret overholdelse af regnskabskravene for det økologiske spisemærke
med økologiprocent [60-90 % herunder er følgende kontrol foretaget: kontrol af opgørelser over
økologiprocenten i 1. og 2. kvartal 2023 vurdering af mængder af økologiske fødevarer på lager, ingen
anmærkninger
Virksomheden har inden kontrollens begyndelse fået udleveret retssikkerhedsblanketten.


