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Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Følgende er kontrolleret:
Stikprøvevis kontrolleret opbevaring af fødevarer på køl og
frost samt facilitet for hygiejnisk vask og tørring af hænder.
Virksomheden har vaskemaskine og tørretumbler stående i
forrum til toilet, der bruges til vask og tørring af
arbejdsbeklædning. Forholdet vurderes ud fra
helhedsvurderingen, som en bagatelagtig overtrædelse.
Forrummets funktion er at beskytte fødevarer og
fødevarekontaktmaterialer mod luftbåren kontaminering fra
toilettet. Vejledt generelt om regler for sikring mod
kontaminering samt vejledt konkret i mulighed for at flytte
vaskemaskine og tørretumbler til andet rum.
Hygiejne: Rengøring: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Stikprøvevis kontrolleret rengøring af udstyr og
inventar i produktions og lagerområde.
Hygiejne: Vedligeholdelse: Kontrolleret vedligehold af følgende
lokaler: Produktionsområde. Herunder gulve, vægge, loft og
vandrette produktionsoverflader.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Virksomhedens skriftlige risikoanalyse mht.
opvarmning og nedkøling. Ydermere kontrolleret stikprøvevis
gennemført egenkontrol for varemodtagelse, opbevaring,
opvarmning, varmeholdelse og nedkøling for indeværende år.
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Offentliggørelse af kontrolrapport: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Ophængning af
kontrolrapport.
Mærkning og information: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Holdbarhed af fødevarer på køl og
frost. Herunder hvid sauce, pesto, pandepølser og leverpostej.
Godkendelser m.v.: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens fødevareaktiviteter.
Følgende er konstateret: Registrering er dækkende for virksomhedens aktiviteter.
Kemiske forureninger: Kontrolleret Kemiske procesforureninger. Følgende er kontrolleret: Virksomhedens gode
arbejdsgange for begrænsning af procesforureningen af akrylamid ved fremstilling af pommes frites. Ingen
anmærkning. Virksomheden har indstillet frituren på 195 grader under kontrolbesøget og oplyser, at de er
nødsaget til denne indstilling, da omsætningen af pommes frites er så stor. Virksomheden laver den ene portion
efter den anden, hvilket bevirker at olien bliver for kold, når der hele tiden kommer frosne pommes frites ned i
den. Virksomheden er bekendt med procedure for at reducere dannelsen af akrylamid mest muligt. I perioder
uden travlhed, sættes olien ned til 175 grader igen. Gennemgået producentens anvisninger, der er angivet bag
på posen med pommes frites.


