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Ved kontrolbesøget har virksomheden fået
starthjælpsvejledning om fødevarekontrol, offentliggørelse af
kontrolrapporter, egenkontrol og risikovurdering, hygiejne,
indretning af virksomheden, krydsforurening, skadelige stoffer
ved forkert tilberedning, tilberedning af særlige råvarer,
personlig hygiejne, uddannelse, skadedyrssikring, sporbarhed,
fødevarekontaktmaterialer, anprisninger fx i reklamemateriale,
registrering fx ved import,, samhandel, økologi, registrering ved
væsentligt ændrede aktiviteter samt bestilt vejledning og
forhåndsgodkendelse.
Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Tempereturer i diverse
kølere målt, under 5 grader, ok. Ved opbevaring i køledisk,
styring enten ved 5 grader eller 3 timers rettesnor og
overdækning i stille perioder, procedurer igangsat, ok.
Nedkøling foretages i blæstkøler. Der håndteret få ferske
kød/fiskeprodukter, øvrige fødevarer modtages klar til
tilberedning. Ingen hådntering af jordholdige fødevarer. I
køkkenet er der angang til seperat håndvask , fødevarevask og
opvaskevask, ok. I køler er der ved isterningsmaskine håndvask,
set, ok. Der er adgang til personalefacliteter med anden
indgang end til køkkenet, vær her obs. på tilstrækkelig adgangs-
og toiletforhold.
Hygiejne: Vedligeholdelse: Køkkenet er nyindrettet med
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vaskbare overflader, udstyr egnet til kontakt med fødevarer, set, ok. Kølerum/fryserum/lagerlokaler placeret i
kælder 2. etager under køkken og fødevare derfra transporteres overdækket via gangareal og elevator på
rulleborde til køkken. Der er vejledt om skadedyrssikring af huller i vægge, ved rørføringer mv. i kølderlokaler.
Virksomhedens egenkontrol: Risikoanalyse, egenkontrolprogram og ugentlig regelmæssig dokumentation efter
kontrol af udpegede ccpér. Risikoanalysen er bl.a. beskrevet for varemodtagelse, køleopbevaring,
varmebehandling, nedkøling, vejledt for om risikoanalyse forområderne acrylamid, deling af lokaler, 3 timers
rettesnor.
Godkendelser m.v.: Virksomhedens risikoaktiviteter og basisoplysninger opdateret. Virksomheden deler
følgende lokaler med andre fødevarevirksomheder, frostrum, koloniallager, isterningsmaskine, affaldsrum og
personalefaciliteter. Virksomheden er indplaceret i risikogruppe middel og er omfattet af stikprøvebaseret
basiskontrol på baggrund af de aktiviteter virksomheden har oplyst og med det der blev konstateret ved
kontrolbesøget dags dato. Virksomheden havde ingen bemærkninger.
Heudover vejledt om sporbarhed i form af følgeseddel o.a. ved modtagelse af varer fra andre egne
fødevarevirksomheder.


