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Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Kontrolleret virksomhedens
procedurer for hygiejnisk produktions flow/adskillelse af
aktiviteter.
Bødeforelæg fremsendt på 20.000 kr.
Følgende er konstateret: Under tilsynet observeres en
medarbejder rengøre gulvarealer ved hjælp af vandslange og
spuling, dette foregår i kogeområde hvor der står opbevaret
forskellige fødevare produkter som hænger på stativer. Under
vandspuling ses der dråber og vanddampe som kontaminerer
fødevarene.

Virksomheden oplyser at medarbejder re-instrueres og der
påtænkes at afsættes yderligere ressourcer i en periode.
-Personlig hygiejne og helbred.
Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Procedurer og
adfærd vedrørende personlig hygiejne, herunder
forholdsregler, hygiejniske håndvaskeprocedurer og
håndvaskeforhold, egnet og rent arbejdstøj samt hygiejnisk
håndtering og opbevaring af arbejdstøj og private genstande.
Hygiejne: Vedligeholdelse: Kontrolleret vedligeholdelse af
lokaler.

Det indskærpes, at Fødevarelokalernes grundplan, udformning,
udførelse, beliggenhed og
dimensioner skal være således at der ydes beskyttelse mod
dannelse af kondensvand

Følgende er konstateret: Kondensdannelse i loft ved lyskasser i
slicerum over linierne 1, 21, 22 og forarbejdningsrum.

Virksomheden havde følgende bemærkninger: Kvalitetsafdeling
afsætter mere tid til opkvalificering af medarbejdere og
supervision.

Indskærpelsen medfører 2 gebyrbelagte opfølgende kontroller.



Delika Aarhus A/S

 

 

Gunnar Clausens Vej 13 A

8260  Viby J

40715517

Kontrolrapport

side 2 af 2

30-11-2023

Du kan klage over afgørelsen. Se separat klagevejledning.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Flowdiagram og risikioanalyse for
fremstilling af roastbeef og øko roastbeef er gennemgået, samt risikoanalyse for fremstilling af Rullepølse.

Processtrin (9a) for saltstikning af roastbeef gennemgået med henblik på fysiske, kemiske og mikrobiologiske
risici.

Samt processtrin for varmebehandling af rullepølse med henblik på tid og temperatur for at opnå tilstrækkelig
kernetemperatur, virksomheden har fremvist skriftlig dokumentation for måling af kernetemperaur i produkt
under produktion d. 23-11-23.

Beregning for nedkøling af rullepølse vha. Sitti gennemgået.

Reklamationer gennemgået med henblik på fund af fremmedlegemer, og efterfølgende korrigerende handlinger.

Procedurer for returvarer og tilbagekaldelse gennemgået med henblik på klassificering af alvorlighed.

Virksomhed vejledt konkret om karakterisering af alvorlighed af reklamation, samt forebyggende
foranstaltninger.
Godkendelser m.v.: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Autorisationsnummer, CVR- og P-numre.
Liste med EU-aktiviteter
Risikoaktiviteter i KOR


