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Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Hygiejne: Håndtering af
fødevarer: Hygiejne under produktion: Kontrolleret
virksomhedens procedurer for brug af handsker under
produktionen, samt overhørt procedurer for håndvask i
forbindelse med brug af handsker. Ingen anmærkninger.

Hygiejne under oplagring af fødevarer: Kontrolleret hygiejnisk
oplagring af fødevarer i kølerum. Ingen anmærkninger.

Affaldshåndtering: Kontrolleret virksomhedens interne samt
eksterne opbevaring af affald, herunder at affald bortskaffes fra
produktionslokaler hurtigst muligt, samt kontrolleret
renholdelse af udendørsområde med renovationscontainere
som fremstår vedligeholdte, med tætsluttende låg i ryddelige
omgivelser. Ingen anmærkninger.
Mikrobiologiske kriterier, prøveplaner: Følgende er
kontrolleret:
At virksomheden har forholdt sig til de fødevarer, der er
omfattet af mikrobiologiforordningen. Ingen anmærkninger.
At virksomheden har indplaceret fødevarerne i
fødevarekategorier iht. bilaget til mikrobiologiforordningen.
Virksomheden udtager ikke produktprøver for Listeria på
produkter med holdbarhed op til 4 dage
(måltidssalater/dressinger), alene ud fra holdbarhedsperioden.
Dette vurderes under de foreliggende omstændgheder som et
bagatelagtigt forhold. Virksomheden er vejledt generelt om
regler for indplacering af produkter under kategori 1.3.,
herunder udtagelse af produktprøver til undersøgelse for
Listeria i produkter som ikke er stabiliserede mod vækst, med
holdbarhed under 5 dage.

At virksomheden har udarbejdet en prøveplan, der omfatter
fødevaresikkerhedskriteriet Salmonella (1.19.) og
processhygiejnekriteriet E. Coli (2.5.1) i fødevarekategorien
snittet frugt og grønt (spiseklart). Ingen anmærkninger.
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At virksomheden har fastlagt undersøgelser med en passende prøvefrekvens for følgende fødevarekategorier,
1.19 samt 2.5.1 og miljøprøver. Ingen amærkninger.

Mikrobiologiske kriterier, resultater og opfølgning:
Det indskærpes, at virksomheden, skal forelægge den kompetente myndighed bevis for, at de overholder en fast
eller faste procedurer, der er baseret på HACCP-principperne, i den form den kompetente myndighed anmoder
om. Det indskærpes, at virksomheden, skal opbevare alle dokumenter og registre i et passende tidsrum.
Følgende er konstateret: Virksomheden kan ved kontrollen ikke fremvise dokumentation for at virksomheden
har udtaget produktprøver for fødevaresikkerhedskriterier Salmonella (1.19), processhygiejnekriteriet E. Coli
(2.5.1.) samt miljøprøver for Listeria, i henhold til deres prøveplan, i perioden fra 28.12.2021 (virksomhedens
startdato) til dags dato.
Virksomheden fortæller at fødevarestyrelsen har udtaget miljøprøver for Listeria på virksomheden i Marts 2023,
men kan ikke fremvise resultatet.
Virksomheden havde følgende bemærkninger: Vi iværksætter prøveudtagning med det samme.
Indskærpelse medfører 2 gebyrbelagte opfølgende kontroller. Afgørelsen kan påklages, se klagevejledning på
bagsiden eller på fremsendte retssikkerhedsblanket.
Hygiejne: Vedligeholdelse:
Kontrolleret vedligehold af følgende lokaler: rum med vaskemaskine til arbejdstøj. Følgende er konstateret: Det
sænkede loft fremstod med flere manglende loftsplader og flere ødelagte loftsplader over hele loftets flade på
ca. 4 kvm. Virksomheden igangsætter enten nedtagning eller vedligehold af loftet. Dette vurderes under de
foreliggende omstændigheder som et bagatelagtigt forhold. Vejledt generelt om regler for vedlighold af lofter i
fødevarevirksomheder.
Virksomhedens egenkontrol:
Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens risikoanalyse samt risikovurdering for aktiviteten
"fremstilling af salater" samt "forurening af fødevarer med mikrobiologiske agens".
Godkendelser m.v.:
Virksomhedens aktiviteter samt lokaler er gennemgået med henblik på den årlige revision af
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autorisationsrapporten. Følgende er konstateret: Virksomheden har udlejet en del af kølerummet samt brug af
ekspiditionslokale til anden virksomhed. Lejer har ikke ubrugtaget faciliteterne ved tilsynet. Virksomheden
lokaler gennemgås derfor med henblik på fornyet autorisation. Autorisation fremsendes. Vejledt generelt om
regler for anmeldelse af væsentlige ændringer til fødevarestyrelsen.


