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Virksomheden har inden kontrollens begyndelse fået forevist
og har bekræftet at være bekendt med indholdet af
retssikkerhedsblanketten om virksomhedens rettigheder efter
retssikkerhedsloven. Virksomheden ønsker herefter ikke
blanketten udleveret.
Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Følgende er kontrolleret
uden 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
fødevaresikkerhedskriterier og[proceshygiejnekriterier i
fødevarekategori, 1.3, 1.19, 1.4, 2.5.1
At virksomheden har fastlagt undersøgelser med en passende
prøvefrekvens
Mikrobiologiske kriterier, analysemetoder: Følgende er
kontrolleret uden anmærkninger
At virksomheden ved undersøgelse af produktprøver 1.3, 1.19,
1.4, 2.5.1
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 og Cronobacter fra
forarbejdningsområder og udstyr (miljøprøver) er blevet
udtaget og undersøgt efter en egnet metode.
Opbevaringstemperaturer af fødevarer i køle-og fryse inventar.
Adskillelse og tildækning af fødevarer, adskillelse af allergener
under opbevaring af tørvarer, samt fødevarer fri fra gulv,
tildækning og adskillelse af ikke kølepligtige fødevarer på lager
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er kontrollere, uden anmærkninger.
Procedurer og adfærd vedrørende personlig hygiejne, herunder hygiejniske håndvaskeprocedurer og
håndvaskeforhold. Virksomheden anvender egnet og rene arbejdsuniformer. Endvidere kontrolleret
hensigtsmæssig placering og antal af vaske.

Hygiejne: Rengøring: Følgende er konstateret: Sort snavs på kølegitter og rørføring i mejeri kølerum
Forholdet vurderes under de foreliggende omstændigheder som en bagatelagtig overtrædelse.
Vejledt konkret om øge frekvens rengøring af kølegitter.
Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Renholdelse af følgende lokaler/udstyr: produktionsområdet
herunder arbejdsborde samt produktions udstyr.
Hygiejne: Vedligeholdelse: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Skadedyrssikring af følgende lokaler:
kloak / gulvriste i produktionsområdet, Virksomheden har et skadedyr firma til alle udearealer.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens skriftlige
egenkontrolprogram (HACCP-plan) mikrobiologiske kriterier.
Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens dokumentation af egenkontrollens gennemførelse
og resultater for varemodtagelse, opbevaring stikprøvevis fra sidste tilsyn til dags dato
Offentliggørelse af kontrolrapport: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Offentliggørelse af
kontrolrapporter på egen hjemmeside.
Godkendelser m.v.: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: CVR- og P-numre Jf www.virk.dk


