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Virksomheden har inden kontrollens begyndelse fået udleveret
retssikkerhedsblanketten.
Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger: Håndtering af fødevarer ved stegning af
frikadeller, fremstilling af smørrebrød og desserter, snitning af
grønsager til pynt, pakning af kage. Kontrolleret at personalet
er iført en ren og egnet arbejdsbekædning, at der foretages
hyppig håndvask ved skift mellem opgaver.
Gennemgået procedurer for varmebehandling og set nedkøling
af varmebehandlede fødevarer, herunder at der anvendes
egnet termometer med indstik til temperaturmåling.
Virksomheden har forklaret at varmebehandlede fødevarer
fyldes i bl.a. gatrobakker og disse sættes i blæstkøler med
nedkøling til omkring 5 grader, kontrolmåling/styring ved isat
temperaturspyd under nedkøling. Nedkølede fødevarer
overflyttes herefter til til kølerum. Kontrolleret temperatur i
virksomhedens 2 kølerum til færdigvarer.
Hygiejne: Rengøring: Følgende er kontrolleret: Renholdelse af
følgende lokaler/udstyr: Produktionslokaler, 2 kølerum,
køleskabe, tørlager, emballagelager (FKM) og pakkemaskine.
Følgende er konstateret: Vindueskarme i emballagelager
fremstår med støvansamlinger og mange døde insekter.
Forholdet vurderes under de foreliggende omstændigheder
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som en bagatelagtig overtrædelse.
Vejledt generelt om reglerne for renholdelse af fødevarelokaler.
Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Arbejdsgange for rengøring af følgende udstyr: Pakkemaskine,
samt emfang over komfur og kipsteger, og emfang henover ovne og kipgryder.
Hygiejne: Vedligeholdelse: Kontrolleret vedligehold af følgende lokaler: Produktionslokaler, blæstkøler, emfang
over produktionsområder, emballagerum, køleskabe og 2 kølerum med færdigvarer. Ingen anmærkninger.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens risikoanalyse for
aktiviteter med varmebehandling og nedkøling.
Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens skriftlige egenkontrolprogram (HACCP-plan),
indeholder beskrivelse af procedurer for varmebehandling til 75 grader og nedkøling fra 65 til 10 grader på
maksimalt 3 timer.
Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens dokumentation af egenkontrollens gennemførelse
og resultater for perioden september 2023 til dags dato for kontrol af varmebehandling og nedkøling.
Uddannelse i hygiejne: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Ansatte, der tilvirker fødevarer, er behørigt
uddannet eller instrueret i håndtering af fødevare.
Godkendelser m.v.: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens CVR-nr. og fødevareaktiviteter
samt registrering af følgende særlige aktiviteter: Levering af animalske fødevarer fra detail til detail (1/3-reglen).


