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Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger: Gennemgået følgende rum vedr. hygiejne
under oplagring: kølerum køleblæs og slagteri samt
grøntsagsrum. Vejledt generelt om fjernelse af skimmelvækst i
kølerum.
Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Gennemgået
håndtering af hot-fill og håndtering af fremstilling af hot-fill
poser med suppe.
Kontaminering ved allergener. Gennemgået produktion af diæt-
og mad uden allergener. Fødevarer bliver kontrolleret og
etiketteret til kendt kundekreds med kendt og oplyste
allergerner. I samme afdeling (diæt) fremstilling af glutenfri
brød.
Hygiejne: Vedligeholdelse: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Skadedyrssikring af følgende lokaler:
Gennemgået afløb af sikring mod skadedyr på 1.sal samt i
stuen. Gennemgået vinduespartier i opvask i det varme køkken.
Vejledt konkret om udskiftning af insektnet.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Virksomhedens risikoanalyse for
køleopbevaring og de kristiske grænser i den forbindelse og
gennemgået HACCP-plan. Vejledt konkret om at varemodtagele
samt frostlager kan kontrolles med GMP.
Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens
dokumentation af egenkontrollens gennemførelse og resultater
for varemodtagelse. Samtlige kølerum er forsynet med loggere
der administreres af teknisk afdeling. Virksomheden
arbejderpå for at få dokumentation af denne logning via grafer.
Mærkning og information: Kontrolleret følgende produkter:
Tomatsuppe, blomkålssuppe samt havregrynskager for korrekt
mærkning af allergener.
Godkendelser m.v.: Autorisation: Vi har gennemgået væsentlig
ændring i slagteriafdelingen. Virksomheden ansøger dd. om
væentlige ændringer. Fornyet autorisation vil blive afsendt.
Ingen anmærkninger.


