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Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Følgende emner er
kontrolleret uden anmærkninger.
Hygiejne under produktion, herunder krydssmitte og
indpakning og emballering.
Sous vide/Long Time Low Temperature – ikke aktuelt.
Krav til råvarer – fik forklaret virksomhedens procedure og set
nogle af de forskellige råvarer.
Modtagelse af returnerede varer –
Animalske biprodukter og virksomhedens affald – set
virksomhedens affalds container- alt affald går til forbrænding.
Procesforurening (PAH) – specielt ved stegning - Fik forklaret og
vist virksomhedens procedure.
Procedurer for genbrugsemballage i produktionen (eks.
returkasser/kølebokse) - fik forklaret virksomheden procedure -
set opvasker.
Allergener - kontaminering - fik forklaret og set virksomhedens
procedure.
Spurgt ind til hvordan virksomhedens varmbehandler deres
produkter og hvordan de eventuelt nedkøles - fik forklaret og
vist deres procedure.
Hygiejne: Rengøring: Følgende emner er kontrolleret -
Rengøring af udstyr m.v. som kommer i kontakt med fødevarer,
herunder genbrugsemballage og rengøring af lokaler og udstyr,
som ikke kommer i kontakt med fødevarer i følgende lokaler –
køkken, lager, kølerum, frostrum, opvaskerum.
Følgende er konstateret: gummilister i det ene køleskab
trænger til rengøring, skuffer til knive, skeer osv. trænger til
rengøring.
Forholdet vurderes under de foreliggende omstændigheder
som en bagatelagtig overtrædelse.
Vejledt generelt om reglerne for rengøring af udstyr.
Hygiejne: Vedligeholdelse: Følgende emner er kontrolleret
uden anmærkninger - Lokaler og udstyr, vedligeholdelse i
følgende lokaler - køkken, lager, kølerum, frostrum,
opvaskerum, container.
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Virksomhedens egenkontrol: Følgende emner er kontrolleret - Dokumentation for risikoanalyse og HACCP-plan –
set for følgende – varemodtagelse, råvareopbevaring.
Dokumentation for overvågning af CCP og GMP som har afgørende betydning for fødevaresikkerhed – set for
varmbehandling og nedkøling.
Set skriftlige procedurer – CCP og GMP med afgørende betydning for fødevaresikkerhed.

Vejledt virksomheden omkring prøveudtagning af miljøprøver i virksomhedens produktion og frekvens af
dokumentation for deres kritiskekontrol punkter.
Emballage m.v.: Følgende er kontrolleret uden anmærkning: Overensstemmelseserklæringer på
fødevarekontaktmaterialer fra leverandøren.
Følgende fødevarekontaktmaterialer er kontrolleret - skåle og tallerkner

Ingen anmærkninger.


