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Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger: Håndtering af fødevarer ved panering og
stegning af karbonader, fremstilling og pakning af jordbærkage,
at personalet er iført ren og egnet arbejdsbeklædning, der er
passende antal vaske i produktionslokaler til håndvask med
sæbe og papirhåndklæde samt brug af engangshandsker.
Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomheden
har redegjort for procedurer ved varmebehandling (75 grader),
nedkøling (65 til 10 grader på maksimalt 4 timer), herunder
brug af egnet termometer til temperaturmåling.
Varmebehandlede og nedkølede produkter opbevares enten på
køl eller sættes i fryser. Spurgt ind til holdbarhed for
varmebehandlede, nedkølede produkter på køl, virksomheden
oplyser at holdbarheden er maksimalt 2 dage inden anvendelse
eller genopvarmning. Vejledt konkret om anden opbevaring af
emballage og indpakningmateriale.
Hygiejne: Rengøring: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Renholdelse af følgende lokaler/udstyr:
Produktionslokale med tilberedning af varm mad, kold afdeling,
råvare kølerum, færdigvarekølerum, og lagerlokaler.
Hygiejne: Vedligeholdelse: Kontrolleret vedligehold af følgende
lokaler: Produktionskøkken med varm produktion, kølerrum
med råvarer og kølerum med færdigvarer, grønsagsrum og
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koloniallager.
Følgende er konstateret: I produktionslokale med varm tilberedning er vinduesrammer og dør bagved kipsteger
med afskallende maling, lidt rust ved guvlrist, og rust på vognhjul på en stikvogn samt begyndende rust på
kølegitter i råvarekølerum. Forholdet vurderes under de foreliggende omstændigheder som en bagatelagtig
overtrædelse.
Vejledt generelt om vedligeholdelse af fødevarelokaler.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens risikoanalyse for
varmebehandling , nedkøling og genopvarmning.
Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens skriftlige egenkontrolprogram (HACCP-plan) for
følgende CCP'er varmebehandling, nedkøling og genopvarmning og med procedurer for kontrol og styring heraf.
Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens dokumentation af egenkontrollens gennemførelse
og resultater i perioden januar til april 2025 for kontrol af varmebehandling, nedkøling og genopvarmning med
frekvens på 1 gang om ugen.
Virksomheden har en dagsproduktion på 850 til 1000 portioner til hjemmeboende pensionister.
Vejledt om mikrobiologiske kriterier herunder udtagning af miljø og produktprøver, samt prøveplaner. Henvist til
www.fvst.dk for yderlig information.
Uddannelse i hygiejne: Kontrolleret at virksomheden har procedurer for instruktion/uddannelse af
medarbejdere i fødevarehygiejne. Ingen anmærkninger.
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).
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.


