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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 udleveret.
Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger: Målt opbevaringstemperaturer i
kølefaciliteter herunder adskillelse af fødevare således at
diverse kontamineringer forebygges. Faciliteter til hygiejnisk
håndvask herunder, koldt og varmt rindende vand samt sæbe
og aftørringspapir i produktionskøkken.
Kontrolleret: Virksomhedens indretning og forhold omkring
placering af toilet.
Kontrolleret: Nedkøling af fødevarer efter varmebehandling
eller endelig tilberedning.
Det indskærpes, at fødevarer skal nedkøles snarest muligt efter
varmebehandling eller endelig tilberedning, og at de skal
nedkøles til en temperatur, som ikke indebærer nogen
sundhedsfare.
Følgende er konstateret: Virksomheden har en stor bøtte med
kogte ris (ca. 3 kg) opbevaret i køleskab, som virksomheden
oplyser er opvarmet dagen før. Temperaturen blev målt til 12°C
i midten målt med indstikstermometer.
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Virksomheden havde følgende bemærkninger: Ejer oplyser pr. tlf. at det er for store bøtter medarbejder har
nedkølet i, de kogte ris vil blive kasseret. Indskærpelse medfører 2 gebyrbelagte opfølgende kontroller. Du kan
klage over afgørelsen. Se separat klagevejledning.
Hygiejne: Rengøring: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Produktionskøkken herunder overflader som
kommer i kontakt med fødevarer fremstår hele, tætte og vaskbare. Vægge, gulve og inventar samt kølefaciliteter
fremstår rene. Vejledt omkring hyppigere frekvens rengøring af lager i kælder.
Hygiejne: Vedligeholdelse: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Generelt vedligeholdelsesniveau på
inventar, bordplader og gulv i produktionskøkken.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens risikoanalyse og
HACCP-plan vedrørende varemodtagelse, opbevaringstemperature, opvarmning og nedkøling af fødevarer. Disse
punkter er vurderet, som kritiske kontrolpunkter. Stikprøvevis kontrolleret virksomhedens dokumentation af
egenkontrollens gennemførelse og resultater for kritiske kontrolpunkter er kontrolleret fra den 01.04.2023 og til
dags dato. Vejledt generelt om at opdatere risikoanalyse og skemaer, egenkontrol herunder
dokumentationsskemaer fremstår meget rodet og virksomheden har selv svært ved at redegøre for orden af
dette.
Offentliggørelse af kontrolrapport: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Ophængning af smileymærke
med smileysymbol.
Godkendelser m.v.: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: CVR- og P-nummer via www.virk.dk, samt
virksomhedens risikooplysninger hos Fødevarestyrelsen.


