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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 fysisk udleveret.
Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Krav til råvarer ved
varemodtagelse og opbevaring. Virksomheden har redegjort
for procedurer ved varemodtagelse. Der måles temperatur på
de kølepligtige fødevarer hvorefter de sættes på køl. Frugt og
grønt gennemgås for råd og mug. Såfremt leverancen ikke
efterlever virksomhedens krav returneres fødevarerne. Ingen
anmærkninger.
Tilbagekaldelse. Virksomheden har oplyst om deres procedurer
omkring tilbagekaldelse af fødevarer. Ingen anmærkninger.
Affaldshåndtering. Gennemgået virksomhedens
håndtering/sortering af affald. Ingen anmærkninger.
Hygiejne: Rengøring: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Arbejdsgange for rengøring af termo-
transportkasser.
Hygiejne: Vedligeholdelse: Lokaler er gennemgået uden
anmærkninger. Der er konstateret sorte/slimede fuger ved gulv
i stegeområdet bag ovne. Der er konstateret fugeslip og sort
fuge på gulv bag blæskøl.
Forholdet vurderes under de foreliggende omstændigheder
som en bagatelagtig overtrædelse, da der ikke er direkte
kontakt med fødevarer. Vejledt konkret om udskiftning af
omtalte fuger.
Virksomhedens egenkontrol: Kontrolleret virksomhedens
risikoanalyse for varemodtagelse.
Det indskærpes, at virksomheden skal udarbejde en skriftlig
risikoanalyse, der er dækkende for virksomhedens aktiviteter.
Følgende er konstateret: Virksomheden modtager fersk kød,
hakket kød samt fisk og skaldyr. Under varemodtagelse har
virksomheden udpeget CCP for kølevarer maks. +5°C og specifik
for fersk fisk og skaldyr maks +2°C. Der er ikke udpeget specifik
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CCP for hakket kød maks. +2°C.

Virksomhedens risikoanalyse for opbevaring af kølepligtige fødevarer er udpeget som CCP med specifik hakket
kød +2°C og fisk og skaldyr +2 samt andre kølepligtige fødevarer +5°C. Ingen anmærkninger.
Virksomhedens skriftlige egenkontrolprogram (HACCP-plan) for opbevaring af kølepligtige fødevarer på de
udpegede kritiske kontrolpunkter (CCP) samt korrigerende handlinger gennemgået. Ingen anmærkninger.
Kontrolleret virksomhedens dokumentation af egenkontrol for varemodtagelse og opbevaring af kølepligtige
fødevarer.
Det indskærpes, at virksomheder skal dokumentere egenkontrollens gennemførelse og resultater.
Følgende er konstateret: Dokumentation for varemodtagelse af hakket kød overholder ikke retningslinier for
kølekrav af hakket kød i perioden juli til dags dato.
Dokumentation for opbevaring af fersk hakket kød samt fisk i køleskab 3 overholder ikke retningslinier for
kølekrav ved opbevaring af hakket kød og fisk i perioden juli til dags dato.
Vejledt konkret om kølekrav på hakket kød i engros.
Vejledt generelt om virksomhedens ansvar for revision af egenkontrolprogrammet.

Virksomheden havde følgende bemærkninger: Det får vi tilrettet med det samme.

Indskærpelserne medfører 2 gebyrbelagte opfølgende kontroller. Der kan klages over afgørelsen. Se separat
klagevejledning.
Godkendelser m.v.: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens fødevareaktiviteter og EU
-lister samt risikooplysninger er bekræftet.
Der er blevet godkendt placering af to køle/fryseskabe i tørvarelager ved/café. Der vil blive fremsendt en ny og
opdateret autorisationsskrivelse efter næste ordinære kontrolbesøg.


