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Hygiejne: Håndtering af fødevarer: I forbindelse med udvidet
førstegangskontrol er virksomheden blevet vejledt om
egenkontrol og risikovurdering, krydsforurening, skadelige
stoffer ved forkert tilberedning, buffet og selvbetjening,
personlig hygiejne, uddannelse, skadedyrssikring, sporbarhed,
registrering fx ved import og samhandel, økologi samt
væsentligt ændrede aktiviteter.
Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Flow i køkken
gennemgået. Temperatur i køleskabe med kølepligtige
fødevarer. Personalefaciliteter herunder toilet og bad til
kantine personale. Faciliteter til håndvask i køkkenområde og
produktionsvaske. Håndtering af buffet.

Hygiejne: Rengøring: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Renholdelse af følgende lokaler/udstyr:
Tilberedningslokaler.

Hygiejne: Vedligeholdelse: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Køkken til Kantine og inventar i køkkenlokaler.

Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Kantinens risikoanalyse, herunder HACCP-plan.
Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Varemodtagelse



TOTAL PRODUCE NORDIC A/S

 

 

Sleipnersvej 3

4600  Køge

29778108

Kontrolrapport

side 2 af 2

14-02-2018

køl, opbevaring køl, nedkøling samt plan for revision.
Følgende er konstateret: Virksomheden har ikke lavet dokumentation på opvarmning.
Forholdet vurderes under de foreliggende omstændigheder som en bagatelagtig overtrædelse.
Vejledt generelt om regler for egenkontrol og konkret om frekvenser for dokumentation og afvigelsesrapporter.

Mærkning og information: Kontrolleret sporbarhed på følgende fødevarer indkøbt siden åbning ved stikprøver.
Ingen anmærkninger.
Godkendelser m.v.: Kontrolleret at virksomhedens registrering er dækkende for virksomhedens aktiviteter. Ingen
anmærkninger


