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Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Kontrolleret
opbevaringstemperaturer på fødevarer i kølerum, med
færdigretter, samt gennemgået virksomhedens
nedkølingsprocedurer for nedkøling af færdigretter.
Kontrolleret korrekt adskillelse og emballering af fødevarer i
kølerummene. Kontrolleret opbevaringstemperaturer på
fødevare i koldjomfru ved tilvirkning af smørrebrød og i div.
kølemøbler tilhørende delikatesseafdelingen. Gennemgået
procedurer for styring af produktionsdato på div. færdigvarer i
kølerum. Kontrolleret korrekt opbevaring af fødevarer på
koldjomfru ved tilberedning af smørrebrød, herunder
opbevaringstid uden for køl i forhold til overholdelse af
kølekæden. Kontrolleret opbevaring af tørvarer og emballage
på virksomhedens fælleslager. Delikatesse afdelingen
opbevarer emballage og tørvarer på det store fælleslager
tilhørende hele virksomheden, her opbevares emballage til
transport af fødevarer, håndtørrepapir og enkelte emballerede
produkter til anvendelse i delikatessen. Emballagen til
transport af fødevarer og håndtørringspapir opbevares op af
tom brugt flaske emballage og der er herfor risiko for at
emballagen og papiret forurenes fra de tomme flasker.
Virksomheden oplyser at der findes løsning herpå snarest.
Kontrolleret vogne til opbevaring og transport af fødevarer i
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virksomheden, virksomheden anvender for tiden indkøbsvogne til trans port af fødevarer i delikatessen, disse
vogne er ikke tilstrækkelige rengøringsvenlige og har lidt rustdannelser. Virksomheden oplyser at der findes
andre rengøringsvenlige vogne til denne transport snarest. Kontrolleret faciliteter til hygiejnisk vask og tørring af
hænder i afdelingen. Ingen anmærkninger.
Hygiejne: Rengøring: Kontrolleret rengøring af kølerum, opvaskeafdeling og tilberedningsområde ved kipgryder.
Gennemgået procedurer for periodisk og daglig rengøring af afdelingen generelt. Ingen anmærkninger.
Virksomhedens egenkontrol: Kontrolleret egenkontrollens gennemførelse og resultater vedrørende
opbevaringstemperaturer, varemodtagelse, varmeholdelse af fødevarer o tilstrækkelig
varmebehandling/nedkøling af fødevarer for perioden fra 1. juli 2017 ti dags dato. Kontrolleret virksomheden
årlige revision af egenkontrolprogram via dokumentation af juli 2017. Ingen anmærkninger.
Offentliggørelse af kontrolrapport: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Ophængning af
kontrolrapport.
Mærkning og information: Gennemgået virksomhedens information om allergene ingredienser, herunder at
virksomheden som minimum skilter med, at oplysninger kan fås på forespørgsel.
Gennemgået og kontrolleret personalet mulighed for oplysning om indhold af allergener i virksomhedens egne
producerede fødevarer, efter at personalet fra de producerende afdelinger er gået hjem. Ingen anmærkninger.
Godkendelser m.v.: Kontrolleret at virksomhedens registrering er dækkende for virksomhedens aktiviteter. Ingen
anmærkninger


