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Kontrolleret korrekt CVR- og P-nummer. OK.
Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger: opbevaring og adskillelse, målt
opbevarings temperatur på køl og frost i køkkenet.
Gennemgået procedurer for opvarmning, nedkøling og
varmholdelse samt anvendelse af termometer, faciliteter til
hygiejnisk håndvask. Vejledt om tilgængelighed af sæbe og
engangs aftørring til hænder.
Hygiejne: Rengøring: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: køkken, tørvarelager og produktions område.
Virksomheden redegjorde for hovedrengøring på køl- og frost
rum inden brug. Vejledt generelt om rengøringsvenlig
overflader og konkret om overflader uden ir.
Hygiejne: Vedligeholdelse: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: køkken og produktions lokaler. Virksomheden
redegjorde for kommende istandsættelse af køl og frost rum
gulv, fuger, køl og frost anlæg samt udskiftning af køleskabs
lister.
Virksomhedens egenkontrol: Kontrolleret virksomhedens
risikoanalyse/egenkontrolprogram for varemodtagelse,
opbevarings temperatur, opvarmning og nedkøling,
varmholdelse. Virksomheden er ikke rigitg kommet i gang
endnu. Ingen anmærkninger.
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Vejledt om opdatering af risikoanalyse i forhold til aktiviteter og fremviste blanketter på Fødevarestyrelsens
hjemmeside.
Offentliggørelse af kontrolrapport: Følgende er konstateret: kontrolinformations blanket ikke hængt op.
Forholdet vurderes under de foreliggende omstændigheder som en bagatelagtig overtrædelse da virksomheden
oplyser at de ikke er kommet igang. Vejledt generelt om ophængning af kontrolrapporten et synligt sted ved alle
indgang.
Godkendelser m.v.: Kontrolleret at virksomhedens registrering er dækkende for virksomhedens aktiviteter. Ingen
anmærkninger.
Emballage m.v.: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: virksomheden procedure til sikring af korrekt
anvendelse af fødevarekontakt materialer.


