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Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger: Faciliteter til hygiejnisk vask og tørring af
hænder, stikprøvevis opbevaringstemperaturer i køle- og
fryseenheder samt opbevaring og adskillelse af fødevare med
og uden kølekrav.
Hygiejne: Rengøring: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Renholdelse af produktionsområde herunder
emfang, stegeplade, køleenheder og kar til kogning af nudler.
Virksomhedens egenkontrol: Kontrolleret virksomhedens
overvågning af kritiske kontrolpunkter, der forudsætter brug af
termometer. Det indskærpes, at virksomheden skal fastlægge
og gennemføre effektive overvågningsprocedurer på kritiske
kontrolpunkter.
Følgende er konstateret: Virksomheden har udpeget
varmbehandling og nedkøling som et kritisk kontrolpunkt i
deres risikoanalyse. I følge virksomhedens egenkontrolprogram
styres aktiviteten ved brug af indstiktermometer.
Virksomheden kan fremvise et IR-termometer, men ikke et
indstikstermometer der kan måle kernetemperaturen.
Virksomheden er igang med at stege rå kylling. Virksomheden
havde følgende bemærkninger: Jeg får købt et snarest muligt.
Indskærpelse medfører 2 gebyrbelagte opfølgende kontroller.
Du kan klage over afgørelsen. Se separat klagevejledning.
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Offentliggørelse af kontrolrapport: Kontrolleret uden anmærkninger: Ophængning af kontrolrapport.
Mærkning og information: Kontrolleret uden anmærkninger: Sporbarhed på kyllingebryst.
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.


