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Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger:Kontrolleret fødevareflow fra
varemodtagelsen til opbevaring køle-og frost, kontrolleret
håndtering af fødevarer i varme køkken, kontrolleret
opbevaring af fødevarer i samtlige køle- og frost inventar,
kontrolleret opbevaring af tørrevarer i lager i kælder og i lager i
produktionskøkken, kontrolleret opbevaring af emballager i
emballagelager i kælder.

Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Procedurer for
opvarmning/nedkøling af færdigretter herunder korrekt brug af
termometer.

Temperatur, køle-og frost: Kontrolleret rumtemperatur i
samtlige køle- og frost inventar: Ingen anmærkninger.
Konkret vejledt om opbevaring af fersk hakket kød i 2 grader.
Virksomheden oplyst at de ikke modtager fersk hakket kød.

Følgede er kontrolleret uden anmærkninger: At virksomheden
har procedurer for opfølgning på positive svaberprøver, hvor
det er relevant.
Konkret vejledt om skriftlige dokumentation for korrigerende
handlinger for positive fund af Listeria bakterier i udtaget i
miljø både kontaktflader udstyr som kommer i kontakt med
fødevarer og i gulvet, afløb m.m.
Hygiejne: Rengøring: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger:
Rengøring under produktion af følgende lokaler/udstyr: Grønt
køkken, varme køkken og pålægsafdeligen.
Hygiejne: Vedligeholdelse: Kontrolleret: Varemodtagelsen
Følgende er konstateret: Dør ved varemodtagelsen lukker ikke
helt tæt.

Forholdet vurderes under de foreliggende omstændigheder
som en bagatelagtig overtrædelse.
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Vejledt konkret om løsningsmuligheder herunder fejlist påsættes til døren.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens risikoanalyse for
Listeria monocytogenes i spiseklar fødevarer.
Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens procedurer for indplacering af produkter i
fødevarekategori. Proceduren er implementeret.

Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens dokumentation af egenkontrollens gennemførelse
og resultater for varemodtagelsen, nedkøling og opbevaring fra januar 2023 til d.d
Offentliggørelse af kontrolrapport: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Offentliggørelse af
kontrolrapporter på egen hjemmeside.
Uddannelse i hygiejne: Kontrolleret at virksomheden har procedurer for instruktion/uddannelse af
medarbejdere i fødevarehygiejne. Ingen anmærkninger.
Mærkning og information: Kontrolleret sporbarhed på følgende fødevarer: Kødpålæg og fersk kød, herunder
faktura.
Ingen anmærkninger.
Konkret vejledt om der oplyses leverings adressen på faktura/følgesedler for animalske produkter.
Godkendelser m.v.: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens CVR-nr. og fødevareaktiviteter
er uændret.
Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: ID-mærkningen.


