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I forbindelse med udvidet førstegangskontrol er virksomheden
blevet vejledt om egenkontrol og risikovurdering,
krydsforurening, skadelige stoffer ved forkert tilberedning,
tilberedning af særlige råvarer, personlig hygiejne, uddannelse,
skadedyrssikring, sporbarhed, allergener, registrering fx ved
import og samhandel, økologi samt væsentligt ændrede
aktiviteter.
Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Kontrolleret
opbevaringstemperatur og hygiejnisk opbevaring af fødevarer i
køl og frost samt i koloniallager-ok. Der er ny håndvask på lager,
herunder oplyser virksomhed, at der etableres sæbe og papir
ved håndvasken-ok. Kontrolleret anvendelse af sæbe og papir
ved håndvask i køkken -ok. Kontrolleret opvaskemaskine og at
den skyller med 80 grader vand -ok. Der er etableret nyt
køkken, herunder oplyser virksomheden at der fuges langs
bord og ved skabe-ok.
Hygiejne: Rengøring: Kontrolleret rengøring i lager og køkken
-ok
Virksomhedens egenkontrol: Virksomheden har lavet
risikoanalyse, og det oplyses at de indsættes i egenkontrol -ok.
Kontrolleret dokumentation fra opstart til idag for
varemodtagelse og opbevaringstemperatur -ok. Virksomheden
er ikke begyndt med aktiviteten opvarmning.
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Virksomhedens egenkontrol beskriver kritisk grænse for varemodtagelse af letfordærvelige varmebehandlede,
nedkølede fødevarer til max 7 grader, og det er kontrolleret til under 5 grader. Virksomheden oplyser at kritisk
grænse for varemodtagelse revideres, således det er i henhold til gældende regler max 5, i øvrigt som mærket
på fødevaren. Det vurderes som en bagatelagtig overtrædelse. Vejldt om kritisk grænse for opbevaring herunder
varemodtagelse af letfordærvelige varmebehandlede, nedkølede fødevarer max 5 grader


