
TKC MAD A/S

 

 

Holstebrovej 482

7860  Spøttrup

36478616

01-12-2023 1
17-11-2022

1
30-03-2022

1
21-10-2021

1
1  
1  
1  
1  
 
1  
 
1  
 
 
 
 
 
 

X

side 1 af 2

1 time 30 min.

Virksomheden har inden kontrollens begyndelse fået udleveret
retssikkerhedsblanketten.
Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger: Arbejdsgange og adfærd vedrørende
personlig hygiejne, herunder forholdsregler når
køkkenpersonale er bærer af sygdom eller har plejet syge
familiemedlemmer med symptomer på norovirus
(roskildesyge), hygiejniske håndvaskearbejdsgange og
håndvaskeforhold. Ydet generel vejledning om norovirus og
"nulstilling” af køkken.
Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Opbevaring,
afdækning og adskillelse mellem råvarer og færdigvarer i 2
kølerum, målt temperatur i kølefaciliteter. Set håndtering af
fødevarer ved pakning af desserter.
Hygiejne: Rengøring: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Renholdelse af følgende lokaler/udstyr:
Produktbærende overflader i produktionslokaler, emfang i
køkken, 2 kølerum, opvaskelokale og lagerlokaler. Vejledt
konkret om anden placering af spuleslange til gulvvask.
Hygiejne: Vedligeholdelse: Kontrolleret: Produktionslokaler, 2
kølerum, lagerlokaler og opvask.
Følgende er konstateret: Der er rust på gitter på
fordamperanlæg i 1 kølerum, en stikvogn med rustbelægninger
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på vognhjul, og afskallende måling på karm og slid på glasvæv ved karm mellem lager- depotrum og
produktionskøkken. Forholdet vurderes under de foreliggende omstændigheder som en bagatelagtig
overtrædelse.
Vejledt generelt om vedligeholdelse af fødevarerlokaler.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens dokumentation af
egenkontrollens gennemførelse og resultater for perioden august til november 2023 for kontrol af
køleopbevaring, modtagekontrol af kølevarer, varmebehandling og nedkøling.
Vejledt konkret om mikrobiologiske kriterier.
Uddannelse i hygiejne: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Instruktion af medarbejdere, herunder
også vikarer, i personlig hygiejne; særligt med hensyn til smitte med, og symptomer på, norovirus (roskildesyge),
herunder smittemuligheder til fødevareproduktion via medarbejderes syge
familiemedlemmer, samt pligt til informering af virksomhedsansvarlig ved fødevarebårne sygdomme.
Godkendelser m.v.: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens CVR-nr. og fødevareaktiviteter
samt registrering af følgende særlige aktiviteter: Levering af animalske fødevarer fra detail til detail (1/3-reglen).


