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Virksomheden har fået udleveret retssikkerhedsblanketten.
Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger: Stikprøvevise temperaturmålinger på køl
og frost, adgang til hygiejniske håndvaskefaciliteter.
Følgende er kontrolleret: Opbevaring og adskillelse af fødevarer
på køl og frost.
Følgende er konstateret: På en hylde på tørvarelager opbevarer
virksomheden fermenteret kombucha til eget brug. I køleskab
på nederste hylde opbevarer virksomheden fermenterede
produkter til eget brug.
Forholdet vurderes under de foreliggende omstændigheder
som en bagatelagtig overtrædelse.
Vejledt generelt om regler for opbevaring af private fødevarer i
virksomheden, samt vejledt konkret om løsningsmuligheder for
tydelig opmærkning af private fødevarer.
Hygiejne: Rengøring: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Renholdelse af følgende lokaler/udstyr:
Tørvarelager med opbevaring af kolonialvarer, opvaskeområde
med opvaskemaskine, produktionskøkken med varm
tilvirkning, herunder ovn, gaskomfur, vandrette
produktbærende overflader, hylder, gulve, lofter og vægge,
tilstødende lagerrum med kolonialopbevaring, hylder, lofter og
vægge.
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Hygiejne: Vedligeholdelse: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Skadedyrssikring af følgende lokaler:
Køkkenområde med lagerfaciliteter, herunder at gulvpaneler, døre, vinduer og lofter slutter tæt ved samlinger
og ved rør- samt ledningsføring.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens
risikoanalyseblanketter for varemodtagelse, opbevaring, varmebehandling og nedkøling.
Kontrolleret: Virksomhedens dokumentation af egenkontrollens gennemførelse og resultater for
varemodtagelse, opbevaring, varmebehandling og nedkøling for indeværende år.
Følgende er konstateret: Virksomheden mangler at dokumentere starttemperatur for nedkølingsdokumentation.
Virksomheden kunne mundtligt redegøre for starttemperatur og nedkølingsproces og oplyser, at
starttemperaturen er den samme som varmebehandlingstemperaturen, der er dokumenteret i skema ovenfor. I
dokumentationen fremgår det tydeligt, at der på datoen for dokumentation er dokumenteret på den samme ret
for varmebehandling og nedkøling.
Forholdet vurderes under de foreliggende omstændigheder som en bagatelagtig overtrædelse.
Vejledt generelt om regler for nedkølingsdokumentation.
Godkendelser m.v.: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens CVR-nr. og fødevareaktiviteter.


