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Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger: Faciliteter til hygiejnisk vask og tørring af
hænder. Stikprøvevis kontrolleret temperatur i køleskab i
køkken, samt i baglokale.
Vejledt generelt om regler for at der skal være et tilstrækkeligt
antal håndvaske, der er hensigtsmæssigt placeret, i forhold til
virksomhedens aktiviteter.
Hygiejne: Rengøring: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Renholdelse af følgende lokaler/udstyr:
Produktionskøkken samt baglokale, herunder tilvirkningsborde,
gulve, vægge, lofter, kanter i opvaskemaskine samt isdisk.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Virksomhedens risikoanalyse og skriftlige
egenkontrolprogram (HACCP-plan) for varemodtagelse,
opbevaring, opvarmning og varmholdelse.
Offentliggørelse af kontrolrapport: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger: Ophængning af
kontrolinformationsblanket.
Godkendelser m.v.: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Virksomhedens CVR-nr. og registreringer.
Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Set
virksomhedens skriftlige accept fra hidtidig ejer om
videreførelse af kontrolhistorik i forbindelse med ejerskifte.
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Ved kontrolbesøget har virksomheden fået starthjælpsvejledning om fødevarekontrol, offentliggørelse af
kontrolrapporter, egenkontrol og risikovurdering, hygiejne, indretning af virksomheden, krydsforurening,
skadedyrssikring, sporbarhed, fødevarekontaktmaterialer, anprisninger fx i reklamemateriale, registrering ved
væsentligt ændrede aktiviteter.


