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Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger: Faciliteter til hygiejnisk vask og tørring,
stikprøvevis kontrolleret opbevaringstemperaturer for
kølekrævende fødevarers, samt adskillelse og tildækning af
kølekrævende fødevarer.
Hygiejne: Rengøring: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Renholdelse af produktionsområder, herunder
firturesteger, emhætte, pølsesteger, arbejdsredskaber,
køleskabe og borde.
Virksomhedens egenkontrol: Kontrolleret virksomhedens
dokumentation af egenkontrol.
Det indskærpes, at virksomheder skal dokumentere
egenkontrollens gennemførelse og resultater.
Følgende er konstateret: Virksomheden dokumentere ikke for
aktiviteten af nedkøling af saucer. Virksomheden oplyser at de
har haft aktiviter for nedkøling af saucer siden sommer 2020. I
virksomhedens risikoanalyse angives nedkøling som et kritisk
kontrolpunkt (CCP).
Virksomheden havde følgende bemærkninger: Jeg vidste ikke
jeg skulle lave dokumentation for nedkøling. Indskærpelse
medfører 2 gebyrbelagte opfølgende kontroller. Afgørelsen kan
påklages. Se klagevejledning på bagsiden. Vejledt generelt
omkring regler for dokumentation af nedkøling.
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Offentliggørelse af kontrolrapport: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Ophængning af
kontrolrapport.


