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Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Virksomheden har fravalgt
at få vejledning som en del af tilbuddet om udvidet
førstegangskontrol.
Opbevaringstemperatur, emballering og adskillelse i køl og frost
er kontrolleret uden anmærkninger.
Kontrolleret, at der er temperaturregulerede håndterings- og
opbevaringsforhold af tilstrækkelig kapacitet til, at fødevarer
kan holdes ved en passende temperatur, og indrettet således at
temperaturen kan overvåges og registreres. Ingen
anmærkninger.
Adskillelse under produktion er kontrolleret uden
anmærkninger.
Procedurer ved nedkøling af tarteletfyld er kontrolleret.
Virksomheden redegjorde mundtlig herfor. Ok. Vejledt konkret
om ophældning i flade bakker med stor overflade, ved store
portioner.
Kontrolleret, at redskaber, udstyr og inventar er
opbevaret/anbragt således, at dette og omgivelserne kan
rengøres på passende vis. Vejledt generelt om ophængning af
rengøringsredskaber, således rengøring i området ikke
vanskeliggøres og redskaber tørrer efter brug. Virksomheden
oplyser, at redskaber ophænges. Ok.
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Hygiejne: Rengøring: Kontrolleret, at lokaler hvori der findes fødevarer, samt redskaber og udstyr som kommer i
kontakt med fødevarer, er rene. Ingen anmærkninger.
Virksomhedens egenkontrol: Kontrolleret egenkontrollens gennemførelse og resultater vedrørende
varemodtagelse, opbevaringstemperatur, opvarmning, genopvarmning, varmholdelse, nedkøling,
slutskylstemperatur i opvaskemaskine og årlig revision af egenkontrollen for perioden fra den 1. juni 2015 til
dags dato. Ingen anmærkninger.
Kontrolleret procedurer og gode arbejdsgange for nedkøling af fødevarer og adskillelse under produktion.
Skriftlige procedurer for nedkøling er ikke en del af egenkontrolprogrammet. Virksomheden oplyser, at der
følges op herpå, herunder program til beregning af nedkøling, når der ikke er personale tilstede i samtlige tre
timers nedkøling.
Offentliggørelse af kontrolrapport: Ophængning af kontrolrapport kontrolleret. Ingen anmærkninger.
Uddannelse i hygiejne: Kontrolleret at personer, der behandler fødevarer, er behørigt uddannet i
fødevarehygiejne. Ingen anmærkninger.
Mærkning og information: Kontrolleret, at virksomheden ved skiltning oplyser om, at indhold af allergene
ingredienser kan fås på forespørgsel. Ok. Virksomheden redegjorde for procedurer som sikrer, at oplysninger om
ingredienser, herunder allergene ingredienser kan gives umiddelbart. Ingen anmærkninger.
Godkendelser m.v.: Fødevarestyrelsen har registreret oplysninger til brug for fastsættelse af kontrolfrekvensen
pr. 1. januar 2017. Når den nye frekvens bliver fastsat, vil virksomheden blive orienteret herom.


