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Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger: hygiejne af fødevare i kølerum i hele
produktionen. Oplagring af fødevarer, indpakning og emballage
i tørvarelager. Hygiejne under produktionen i hele
produktionen.
Medarbejderne bærer passende arbejdstøj, huer, skægbind og
handsker. Ingen bemærkninger.
Stikprøvevis målt temperatur med lufttermometer i flere af
kølerummene. Temperaturerne målt mellem -1,8 og 2,1 grad.
Ingen anmærkninger.
Hygiejne: Rengøring: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Arbejdsgange for rengøring af følgende
lokaler/udstyr: hele produktionen.
Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Renholdelse af
følgende lokaler/udstyr: hele produktionen med udstyr.
Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Rengøring under
produktion af følgende lokaler/udstyr: hele produktionen med
udstyr.
Renholdelse og temperatur af virksomhedens egne
transportmidler: ikke relevant, da virksomheden ikke anvender
egne transportmidler.
Hygiejne: Vedligeholdelse: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: virksomhedens vedligeholdelse af lokalerne og
udstyret i hele produktionen. Generelt vejledt omkring
vedligeholdelse af gulve og lister samt fuger i alle lokaler.
Virksomheden oplyser at de 1 gang årligt får alle gulve, lister og
fuger renoveret i foråret. Ingen anmærkninger.

Kontrolleret: vedligehold af udstyr
Følgende er konstateret: håndtag i røggangen fremstår med
dybe ridser.
Forholdet vurderes under de foreliggende omstændigheder
som en bagatelagtig overtrædelse.
Vejledt konkret om løsningsmuligheder i form af udskiftning af
håndtag og at medarbejderne specifikt bærer
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engangshandsker, som efter berøring med håndtaget smides ud, indtil håndtaget udskiftes.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens dokumentation af
egenkontrollens gennemførelse og resultater for nedkøling fra 65 grader til 10 grader på under 3 timer af
medister og kogt hamburgerryg fra sidste tilsyn og til dags dato.
Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens dokumentation af egenkontrollens gennemførelse
og resultater for varemodtagelse for uge 1 og uge 2.
Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens risikoanalyse for varemodtagelse og nedkøling.
Mærkning og information: Kontrolleret følgende produkter: vegetarfrikadeller for mærkning af allergene
ingredienser. Ingen anmærkninger.
Godkendelser m.v.: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens CVR-nr. og fødevareaktiviteter
samt registrering af følgende særlige aktiviteter: samhandel.
Udformning, opsætning og anvendelse af identifikationsmærket på virksomhedens animalske fødevarer og
produkter. Ingen anmærkninger


