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Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger: Målt opbevaringstemperaturer i
kølefaciliteter herunder adskillelse af fødevare således at
diverse kontamineringer forebygges. Faciliteter til hygiejnisk
håndvask herunder, koldt og varmt rindende vand samt sæbe
og aftørringspapir i produktionskøkken.
Hygiejne: Rengøring: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Overflader som kommer i kontakt med
fødevarer fremstår hele, tætte og vaskbare. Vægge, gulve og
inventar samt kølefaciliteter fremstår rene.
Hygiejne: Vedligeholdelse: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Produktionskøkken herunder inventar fremstår
velvedligeholdt med hele og vaskbare overflader.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Set egenkontrolprogram, risikoanalyse og
frekvens for dokumentation samt stikprøvevis kontrolleret
dokumentation for modtagerkontrol af kølevarer,
temperaturkontrol af køleindretninger og opvarmning for
perioden november 2017 frem til 28. februar 2018. Vejledt
omkring overholdelse at frekvenser, der mangler få målinger
for perioden. Virksomheden har ikke udpeget nedkøling som
CCP og der bliver derfor ikke dokumenteret nedkøling. I
virksomheden fryser var der gryderet med kød og i køleskab var
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der kødsauce. Vejledt omkring tilpasning af egenkontrolprogram således at det passer til virksomhedens
aktiviteter.
Uddannelse i hygiejne: Kontrolleret virksomhedens instruktion/uddannelse af medarbejdere, der håndterer
fødevarer.
Det indskærpes, at de personer, der håndterer fødevarer, overvåges og instrueres og/eller uddannes i
fødevarehygiejne, så det står i rimeligt forhold til det arbejde, de udfører.
Følgende er konstateret: medarbejder i køkkenet var ikke instrueret i det arbejde de står og laver. Dette
konstateres ved, at medarbejderen ikke kunne redegøre for procedure ved opvarmning, og regler for
temperatur. Derudover kunne der ikke fremvises måleinstrument på vores forespørgelse. Virksomheden oplyser,
at der kun er en i køkkenet der er korrekt instrueret, som d.d. er syg.
Virksomheden havde følgende bemærkninger: De korrekte arbejdsgange og procedurer i køkkenet bliver taget
op til næste personalemøde, så alle medarbejder der står i køkkenet bliver instrueret korrekt.
Indskærpelse medfører gebyrbelagt opfølgende kontrol. Afgørelsen kan påklages, se klagevejledning på
bagsiden.
Godkendelser m.v.: Kontrolleret korrekt CVR-nummer via. <http://www.cvr.dk>: Ingen anmærkninger. Opdateret
risikooplysninger i KOR.


