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Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger: Visuel kontrol af opbevaring af råvare i
lagerlokale. Visuel kontrol af produktion i stort tappelokale
herunder, beskrivelse og fremvisning af dokumentation af
opvarmning og nedkøling for to igangværende produktioner
samt påfyldning af dunk.
Faciliteter til hygiejnisk håndvask i stor produktion. Vejled
konkret om placeringen af papirholder i forhold til håndvasken.

Hygiejne: Vedligeholdelse: Kontrolleret indretning og
vedligehold af stort produktionslokale. Ingen anmærkninger.

Kontrolleret: Kalibrering af vægte og termometre.
Følgende er konstateret: Virksomheden kunne ved kontrollen
ikke fremvise opdateret plan for kalibrering af termometre og
vægte samt dokumentation for kalibrering fra eksternt firma.
Sidste opdaterings frist var sat til 2021 med en frekvens på
"årlig" for alle vægte og termometre.
Set virksomhedens verifikation af termometre for seks tanke i
stort produktionslokale. Frekvensen er sat til "hver anden
måned". Virksomheden fremviste dokumentation for juli,
september og november 2022. Verifikationen er jf. skema
vurderet ok hvis differencen er mindre end 5 % (i måleområdet
65-80°). Der fremgik af skemaerne at differencen var mindre
(typisk under 0,5°). Termometrene bruges til måling af
temperaturen i forbindelse med CCP for opvarmning.
Forholdet vurderes under de foreliggende omstændigheder
som en bagatelagtig overtrædelse.
Vejledt konkret om krav til sikring af, at den temperatur der
måles er korrekt og temperaturgrænsen for CCP dermed sikres
overholdt.

Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Virksomhedens risikoanalyse vedr. opvarmning
af filings og compounds (CCP). Set egenkontrolprocedurer og
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dokumentation vedr. kontrol af holdetemperatur og tid for fem produktioner. Virksomheden oplyser, at den
bagvedliggende dokumentation for temperatur/holdetid er under revidering.

Uddannelse i hygiejne: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Medarbejders viden om, og instruktion i
fødevarehygiejne, herunder foranstaltninger ved sygdom.

Mærkning og information: Kontrolleret sporbarhed på to råvare. Ingen anmærkninger.
Vejledt konkret om kravene til sporbarhedsdokumentation på alle råvarer der befinder sig i virksomheden.

Godkendelser m.v.: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens CVR-nr. og fødevareaktiviteter.


