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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: Krav til råvarer:
Virksomheden har redegjort for deres procedurer omkring
modtagelse af råvarer. Der måles temperatur på de kølepligtige
fødevarer hvorefter de sættes på køl. Frugt og grønt
gennemgås for råd og mug. Såfremt leverancen ikke efterlever
virksomhedens krav returneres fødevarerne. Virksomheden har
ligeledes redegjort for deres procedurer for tilbagetrækning.
Mikrobiologiske kriterier, prøveplaner: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger: Virksomheden har forholdt sig til de
fødevarer, der er omfattet af mikrobiologiforordningen.
Virksomheden har indplaceret fødevarerne i
fødevarekategorier iht. bilaget til
mikrobiologiforordningen.Virksomheden har udarbejdet en
prøveplan, der omfatter fødevaresikkerhedskriterier og
proceshygiejnekriterier i fødevarekategori 1.19 og 2.5.1
Virksomheden har fastlagt undersøgelser med en passende
prøvefrekvens (2 gange årligt) for fødevarekategorierne 1.19 og
2.5.1.
Mikrobiologiske kriterier, analysemetoder: Følgende er
kontrolleret uden anmærkninger
Virksomheden har ved undersøgelse af produktprøver 1.19 og
2.5.1 udtaget det korrekte antal delprøver, som bliver
undersøgt efter det korrekte kriterium.
Virksomheden har fået prøverne undersøgt på et akkrediteret.
Analysemetoden angivet på analyseattesten er en akkrediteret
metode.
Mikrobiologiske kriterier, resultater og opfølgning: Følgende er
kontrolleret uden anmærkninger:
Virksomheden har dokumenteret resultaterne for undersøgelse
af snittet frugt og grønt , undersøgt for
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fødevaresikkerhedskriterier og proceshygiejnekriterier i perioden oktober 2023 og april 2024.
Virksomheden har procedurer for opfølgning på positive prøver, hvor det er relevant.
Vejledt generelt om miljøprøver i produktionsmiljøet for Listeria Monocytogenes.
Hygiejne: Rengøring: Renholdelse af pålægsmaskine: virksomheden har mundtligt redegjort for deres
rengøringsprocedurer for pålægsmaskine. Ingen anmærkninger.
Virksomhedens egenkontrol: Virksomhedens risikoanalyse for varemodtagelse af kølepligtige fødevarer. Der er
udpeget mikrobiologisk CCP for kølepligtige fødevarer og kemisk CCP specifik for fisk.Ingen anmærkninger.
Virksomhedens skriftlige egenkontrolprogram (HACCP-plan) for varemodtagelse af kølepligtige fødevarer er
kontrolleret. Ingen anmærkninger.
Virksomhedens dokumentation af egenkontrollens gennemførelse og resultater for varemodtagelse af
kølepligtige fødevarer i perioden oktober 2023 til dags dato. Ingen anmærkninger.
Vejledt konkret om, at virksomheden dokumenterer hyppigere på hakket kød og fisk.
Godkendelser m.v.: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens fødevareaktiviteter, EU-lister
og risikooplysninger er gennemgået. Der er ingen ændringer siden sidste gennemgang.


