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Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Opbevaringstemperaturer
af fødevarer i køle-og fryse inventar. Adskillelse og tildækning
af fødevarer, adskillelse af allergener under opbevaring af
tørvarer, samt fødevarer fri fra gulv, tildækning og adskillelse af
ikke kølepligtige fødevarer på lager er kontrollere, uden
anmærkninger.
Virksomhedens vareflow fra varemodtagelse til pakning samt
affaldshåndtering, herunder risiko for krydssmitte /
kontaminering, ingen anmærkning.
Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Gennemgået
procedurer for slicening, herunder procedurer for rengøring og
desinfektion.
Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens
gode arbejdsgange for begrænsning af procesforureningen
akrylamid/PAH ved fremstilling af farseret porrer Procedurer
for opvarmning/nedkøling af kødsauce herunder korrekt brug
af termometer. Hygiejne under produktion: Set håndtering og
udportionering af færdigretten farseret porrer samt
smørrebrød. Ingen anmærkninger. Virksomheden har redegjort
for opbevaring af pålægsvarer - disse bruges indenfor
holdbarhedens dato, evt. rester fra dagens produktion fryses
ned til senere brug.
Hygiejne: Rengøring: Hygiejne: Rengøring: Renholdelse af
varemodtagelsesrum, grøntrum, varm, kold og bage afdeling
samt opvaskerum, caféområde, kølerum i produktionsområdet,
ingen anmærkninger.
Gennemgået procedurer for rengøring og desinfektion af
pålægsmaskine. Ingen anmærkninger
Følgende er konstateret: Loft og kanter i kølerum nr. 2 fremstår
med sort snavs
Forholdet vurderes under de foreliggende omstændigheder
som en bagatelagtig overtrædelse.
Vejledt konkret om rengøring af kølerum.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Virksomhedens dokumentation af
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egenkontrollens gennemførelse og resultater for varemodtagelse, opbevaringstemperatur, opvarmning samt
nedkøling for perioden januar 2023 til dags dato.
Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens risikoanalyse samt skriftlige egenkontrolprogram
(HACCP-plan) for opvarmning, nedkøling samt procedure for rengøring af pålægsmaskine.
Mærkning og information: Kontrolleret sporbarhed på følgende fødevarer: hakket kød til farseret porre via
følgeseddel og opskrift Ingen anmærkninger.
Godkendelser m.v.: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens CVR-nummer, jf. www.virk.dk
fødevareaktiviteter samt mærkning med ID NR. 5863 på transport vogne, der anvendes til transport af fødevarer
til afdelingerne.
Risikooplysninger er opdateret, dags dato. Der er ingen væsentlige ændringer i lokaler og aktiviteter i fht.
autorisationen fra 8. april 2019, som stadig er gældende.


