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Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger: Virksomhedens produktionsflow og
indretning, herunder passende kølefaciliteter, faciliteter til
hygiejnisk håndvask i produktionsområder, opbevaring af
tørvarer, tildækning og adskillelse mellem fødevaregrupper på
køl samt kontrolleret procedurer for flow af fødevarer gennem
virksomheden.
Hygiejne: Rengøring: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Renholdelse af produktionslokaler med gulve,
bordoverflader, vægge og køleinventar.
Hygiejne: Vedligeholdelse: Kontrolleret: Vedligehold af gulve i
produktion.
Følgende er konstateret: Enkelte steder i produktionslokalet
fremstår gulvet med revner/sprækker/huller, også særligt
omkring afløb, og i hjørner langs vægge. Underlaget under
gulvet fremstår af rå beton. Virksomheden oplyser, at der er
mulige kommende planer om udskiftning af hele gulvet.
Forholdet vurderes under de foreliggende omstændigheder
som en bagatelagtig overtrædelse. Vejledt generelt om regler
for vedligehold af gulve samt materiale valg. Konkret vejledt
om mulige løsningsforslag til udbedring af gulv.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Virksomhedens dokumentation af
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egenkontrollens gennemførelse og resultater for varemodtagelse, opbevaringstemperatur, varmebehandling og
nedkøling fra juli 2023 til dags dato.
Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens risikoanalyse er dækkende for varemodtagelse og
opbevaring af kølekrævende fødevarer, ikke-kølekrævende fødevarer, varmebehandling til minimum 75 grader
samt nedkøling fra 65 til 10 grader på max 4 timer.
Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens skriftlige egenkontrolprogram (HACCP-plan) er
dækkende for opbevaring af kølekrævende og ikke-kølekrævende fødevarer.
Godkendelser m.v.: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens CVR-nr. og fødevareaktiviteter
med salg til den endelige forbruger.
Virksomheden har inden kontrollens begyndelse fået udleveret retssikkerhedsblanketten.


