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Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger: Gennemgang af flowet i virksomheden
fra: Vareindlevering, opbevaring, samt produktion og
nedkøling.
Hygiejne under oplagring, fødevarer og emballage:
Medarbejder har mundtligt gennemgået procedurer ved
modtagelse af køle-, frost- og tørvarer, herunder metode til
temperaturkontrol.
Kontrolleret opbevaring og adskillelse af fødevarer i kølerum og
kolonialrum, herunder at fødevarerne er beskyttet mod
kontaminering. Fødevarerne er opbevaret fri fra væg og gulv.
Temperatur, køle- og fryserum:
Opbevaringstemperaturen er målt i kølerum med kød.
Virksomheden har gennemgået procedurer for overvågning af
korrekt temperatur i kølerummet. Virksomheden har alarmer
på alle kølerum, fryser og blæstkøler.
Krav til råvarer sker via indkøbsaftaler samt løbende
kvalitetskontrol i virksomheden ved varemodtagelse.
Virksomheden har vist indkøbsaftaler for kolonialvarer og kød.
Hygiejne under produktion, herunder krydskontaminering:
Observeret medarbejder tilvirke supper i varmafdeling og
tilvirkning af gulerodskage i bage afdeling.
Tid/temperatur, produkter:
Kontrolleret virksomhedens arbejdsgange for varmebehandling
og hurtig nedkøling til temperatur under 10 grader inden for 3
timer, herunder krydssmitte. Virksomheden har mundtligt
redegjort for kombinationer af tid og temperatur.
Virksomheden opvarmer til min. 75 grader.
Hotfill:
Observeret udportionering af sovs med hotfill ved
pumpning/pakning i pose. Medarbejder har gennemgået
procedurer ved aflæsning af temperatur på hotfill anlæg.
Temperatur bliver løbende skrevet ned.
Personlig hygiejne og helbred:
Kontrolleret procedurer for rent arbejdstøj samt hygiejnisk
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håndtering og opbevaring af arbejdstøj og private genstande. Observeret at medarbejderne har rent og egnet
arbejdstøj i køkkenet
Affaldshåndtering (indenfor og udenfor):
Kontrolleret virksomhedens procedurer for affaldshåndtering i fødevarelokaler og udenfor. Virksomheden har
mundtligt redegjort for affaldshåndtering, herunder hvad virksomheden gør for at undgå kontaminering under
produktion og hvordan affaldet bortskaffes fra fødevarelokaler i løbet af dagen.
Set virksomheden har affaldsbeholder i produktion, som bliver anvendt og har en passende størrelse. Udenfor
har virksomheden affalds containere/ skraldespande med tætsluttende låg.
Kemisk procesforurening (dannelse af PAH, akrylamid):    
Kontrolleret virksomhedens gode arbejdsgange for begrænsning af procesforureningen akrylamid/PAH ved
fremstilling af bagværk/ kød/ fisk. Virksomheden fremviste dokumentation for procedurer for kontrol med
akrylamid ved stegning, ved hjælp af billedmateriale vedr. OK/IKKE OK med hensyn til farve og udseende på
produktet.
Håndtering og forarbejdning af råvarer indeholdende lektiner (naturligt toksin):
Virksomheden har mundtligt redegjort for procedurer vedrørende udblødning og tilberedning af tørrede bønner,
for at inaktiverer naturligt forekommende lektiner. Virksomheden bruger oftest bønner på dåse. Set opskrift
med tørrede bønner, hvor der i metodikken står bønnerne skal sættes i blød og koges.
Hygiejne: Rengøring: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Renholdelse af følgende lokaler/udstyr:
Kølerum kød, kolonialrum, varm afdeling
Hygiejne: Vedligeholdelse: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Kalibrering af termometre laves 1 gang
årligt i henholdsvis isvand og kogende vand. Set dokumentation for 2024
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: virksomhedens risikoanalyse for
dannelse af procesforureningen akrylamid/PAH ved fremstilling af bagværk/kød/ fisk.
Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens risikoanalyse for lektiner.
Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens skriftlige egenkontrolprogram (HACCP-plan) for
varemodtagelse
Vejledt generelt om korrigerende handlinger



Køkkenområdet Hjørring Kommune

 

 

M. P. Kofoeds Vej 1

9800  Hjørring

29189382

Kontrolrapport

side 3 af 3

23-01-2025

Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens dokumentation af egenkontrollens gennemførelse
og resultater for varemodtagelse, nedkøling for perioden oktober 2024 til d.d.
Mærkning og information: Kontrolleret sporbarhed på følgende fødevarer okse tykkam, 5-kornsblanding og
rosiner. Ingen anmærkning.
Godkendelser m.v.: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens CVR-nr
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.


