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Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger:
Desinfektion: At der anvendes desinfektion til overflader i
produktionskøkkenet mellem forskellige arbejdsgange. Det er
mundtligt oplyst, at der anvendes 2 desinfektionsmidler, der
skiftes imellem desinfektionsmidlerne hver anden uge. Set at
det ene middel er godkendt er Fødevarestyrelsen. Vejledt
virksomheden konkret i, at fremvise dokumentation for andet
desinfektionsmiddel.
Opvarmning af fødevarer: Set at medarbejder kontrollere kerne
temperaturen i chilli con carne og kernetemperaturen er målt
til over 75 grader.
Pakning af fødevarer: Set pakning af chili con carne og ris i
varmekasser fra 2 stationer i varmt køkken.
Nedkøling: Set at medarbejder nedkøler vegetar chili con carne
i kølerum i 2 condibøtter. Medarbejder målte temperatur ved
indstik til 27 grader efter 1 1/2 times nedkøling. Vejledt
virksomheden konkret i at nedkøling sker i emballage med lav
dybde og stor overflader jf. virksomhedens
egenkontrolprocedurer, evt. anvende blæstkøleren.
Mikrobiologi: Set at virksomheden har udtaget 3 miljøprøver
oktober 2025.
Vejledt virksomheden konkret i at optøning af fødevarer sker i
køleskab.
Virksomheden har oplyst, at plader til snitning af grøntsager
ophænges ultimo december 2025 i grøntsagsrum. Pt forefindes
alle snitteplader i kasser på hylde under bord.
Vejledt virksomheden konkret i at udtage en vandprøve for
drikkevandskvalitet ifm byggeri i produktionen.
Hygiejne: Rengøring: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Renholdelse af følgende lokaler/udstyr:
Produktionslokale med område for henholdsvis koldt og varmt
samt bageområde, grøntsagsrum og diverse kølerum.
Vejledt virksomheden konkret i at stik til ovne holdes
tilstrækkelig rene og at vand fra rengøring fjernes fra gulv
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(varemodtagelsen).
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens risikoanalyse for
følgende kritisk kontrolpunkter: Opvarmning og nedkøling af fødevarer er gennemgået.
Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens skriftlige egenkontrolprogram (HACCP-plan) for
opvarmning og nedkøling af fødevarer er gennemgået.
Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens dokumentation af egenkontrollens gennemførelse
og resultater for opvarmning og nedkøling af fødevarer siden opstart til d.d.
Vejledt virksomheden konkret i at tilpasse egenkontrolprogrammet for nedkøling ifm virksomheden nu har en
blæstkøler til nedkøling.
Godkendelser m.v.: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens CVR-nr. og fødevareaktiviteter.
Kontrolleret mærkning med autorisationsnummer (ID-mærkning) på transportkasser og varmekasser.

Emballage m.v.: Følgende er kontrolleret uden anmærkning: Mærkningsoplysninger på
fødevarekontaktmaterialer i forhold til brugsanvisning fra producent. Følgende fødevarekontakmaterialer er
kontrolleret: Foringsposer til bl.a. røde kasser som virksomheden ikke kan fremvise dokumentation på, 2 typer
film til afdækning af fødevarer herunder lune/varme fødevarer og grå kasser i bageri til surdej.
Virksomheden vil få fremsendt endelig autorisation på baggrund af, at virksomheden har risikoanalyse og
egenkontrol for de påtænkte aktiviteter samt at indretningen (flow) og den påtænkte drift er passende til
aktiviteterne.
Virksomheden har inden kontrollens begyndelse fået udleveret retssikkerhedsblanketten.


