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Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger: Håndvaskefaciliteter i delikatesse
området, herunder varmt vand, sæbe og håndklædepapir samt
hygiejne under stegning af frikadeller.
Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Procedure for
produktion af spiseklare pålægvarer mht. tiltag for at undgå
kontaminering med listeria, herunder
råvarehåndtering, kogeprocess, varmebehandling i endelig
indpakning, holdbarhedsvurdering samt håndtering i
delikatessen, herunder slicening af pålæg.
Ydet konkret vejledning om løsningmuligheder for f.eks brug af
forklæde ved håndtering af rå varer i delikatessen.
Kontrolleret virksomhedens brug af desinfektionsmidler,
herunder kontrol med at desinfektionsmidlerne er godkendt.
Følgende er konstateret: Virksomheden anvender et godkendt
desinfektionsmiddel og et, der ikke er godkendt. Virksomheden
kontaktede leverandøren under tilsyn og fik her angivet et
godkendt alternativ. Dette vil blive bestilt og det ikke
godkendte desinfektionsmiddel, der er et
kombinationsprodukt, vil udelukkende blive brugt til rengøring.
Ingen anmærkninger.
Kontrolleret virksomhedens anvendelse af desinfektionmidler,
herunder koncentration og virketid. Ingen anmærkninger.
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Hygiejne: Rengøring: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Rengøring i delikatesse område, herunder
salgsmontre, arbejdsborde og slicemaskine (virksomheden forklarede mundtligt om proceduren for adskillelse
af slicemaskinen før rengøring).
Hygiejne: Vedligeholdelse: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Vedligeholdelse i delikatesse området,
herunder slicemaskine, salgsmontre og skæreplader.
Virksomhedens egenkontrol: Kontrolleret COOP's risikoanalyse for listeria. Følgende er konstateret:
COOP's risikoanalyse er ikke dækkende for virksomhedens produktion og salg. Risikoanalysen omfatter kun
generelle forhold for mikroorganismer og ikke specifikt listeria, idet opbevaring ved 5 grC ikke er en styrende
foranstaltning for vækst af listeria. Vejledt konkret om, at virksomheden kan få oplysninger om risikoanalyse på
Fødevarestyrelsens hjemmeside.
Kontrolleret virksomheden styrende foranstaltninger i praksis. Virksomheden varmebehandler sine produkter i
den endelige indpakning efter ompakning, dagen efter produktion. Ingen anmærkninger.
Kontrolleret virksomhedens dokumention for opvarmning siden sidste tilsyn. Ingen anmærkninger.
Offentliggørelse af kontrolrapport: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Ophængning af
kontrolrapport.
Uddannelse i hygiejne: Kontrolleret virksomhedens mundtlige procedurer for instruktion/sidemandsoplæring af
medarbejdere. Ingen anmærkninger.
Emballage m.v.: Ydet generel vejledning om reglerne for dokumentation af FKM, herunder tid og temperatur.


