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Ved kontrolbesøget har virksomheden fået
starthjælpsvejledning om fødevarekontrol, offentliggørelse af
kontrolrapporter/kontrolresume, egenkontrol og
risikovurdering, hygiejne, indretning af virksomheden,
krydsforurening, skadelige stoffer ved forkert tilberedning,
tilberedning af særlige råvarer, personlig hygiejne, uddannelse,
skadedyrssikring, sporbarhed, anprisninger fx i
reklamemateriale, registrering fx ved import og eksport,
samhandel, økologi, registrering ved væsentligt ændrede
aktiviteter samt rekvireret vejledning og forhåndsgodkendelse.
Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger: Adskillelse og opbevaring af fødevarer i
salgs/produktions område. Målt opbevarings temperatur i
kølefaciliteter. Faciliteter til hygiejnisk håndvask og tørring,
herunder koldt og varmt vand, sæbe og engangs papir.
Gennemgået virksomheden sortiment og håndtering heraf -
ingen anmærkniger.
Hygiejne: Rengøring: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Renholdelse af følgende lokaler/udstyr: salgs
og produktions område med inventar samt opvaske afdeling
med inventar.
Hygiejne: Vedligeholdelse: Kontrolleret vedligehold af følgende
lokaler: salgs og produktions område med inventar samt



Michael's

 

 

Liselejevej 103 A

3360  Liseleje

31489970

Kontrolrapport

side 2 af 2

04-06-2020

opvaske afdeling med inventar. Ingen anmærkninger.
Følgende er konstateret: vægge ved produktions bord er ikke overflade behandlet, dog er der sat plader for
murstensvæggen for at undgå kontaminering. virksomheden vil skrive det i vedligeholdelses planen og evt. få
lavet det nederste med det samme og resten efter højsæsonen.
Forholdet vurderes under de foreliggende omstændigheder som en bagatelagtig overtrædelse.
Vejledt generelt om regler for overfladebehandling af vægge i produktions virksomheder samt evt. evt.
løsningsforslag.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens skriftlige
egenkontrolprogram med dækkende risikoanalyse samt dokumentation på varemodtagelse, opbevarings
temperatur, opvarmning og nedkøling. Kontrolleret virksomhedens termometer.
Offentliggørelse af kontrolrapport: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Ophængning af
kontrolinformationsblanket.
Uddannelse i hygiejne: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Ansatte, der tilvirker fødevarer, er behørigt
instrueret i håndtering af fødevare.
Mærkning og information: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: virksomheden skilter med at
oplysninger om allergener kan fås på forespørgsel.
Godkendelser m.v.: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens fødevareaktiviteter.
Følgende er konstateret: Registrering er dækkende for virksomhedens aktiviteter.
Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: CVR- og P-numre


