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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: Gennemgang af procedurer
for slicening af pålæg. Virksomheden har mundtligt redegjort
for dens procedure af håndtering af pålægsmaskiner. Ingen
anmærkninger. Vejledt generelt om rækkefølgen af
fødevareelementer ift. opformering af bakterier.

Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Procedurer og
adfærd vedrørende personlig hygiejne, herunder forholdsregler
ved sygdom eller bærere af sygdom blandt køkkenpersonalet,
hygiejniske håndvaskeprocedurer og håndvaskeforhold, egnet
og rent arbejdstøj samt hygiejnisk håndtering og opbevaring af
arbejdstøj og private genstande.
Hygiejne: Rengøring: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Arbejdsgange for rengøring af følgende udstyr:
Pålægsmaskiner rengøres mellem hvert fødevareelement og
maskinerne skilles ad to gange daglig for hovedrengøring.
Ingen anmærkninger.
Hygiejne: Vedligeholdelse: Fulgt op på indskærpelse fra forrige
kontrolbesøg. Forholdene er bragt i orden.
Følgende er kontrolleret uden anmærkninger:
Sammenføjninger/fuger ved gulve/vægge i bageri, koldt parti
og varmt parti er udskiftet.
Virksomhedens hjul på hunde/hjulramme til melholdere og
indstiksvogne er udskiftet.
To låger i varmeskabskonsol (varmt parti) er udskiftet med
stålplade og derved er skabsrum blændet.
Varmeboks er kasseret.
Virksomheden har endvidere forevist opdateret
vedligeholdesplan.
Virksomhedens egenkontrol: Virksomhedens risikoanalyse for
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procestrin slicening af pålæg er gennemgået mundtligt, men findes ikke skriftligt.
Vejledt konkret om, at der skal risikovurderes på dette procestring.
Uddannelse i hygiejne: Ansatte, der tilvirker fødevarer, er behørigt instrueret i håndtering af fødevare. Ingen
anmærkninger.
Medarbejdernes viden om, og instruktion i fødevarehygiejne, herunder om smitteveje for fødevarebårne
sygdomme. Ingen anmærkninger.
Godkendelser m.v.: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens CVR-nr. og fødevareaktiviteter.


