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Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Kontrolleret uden
anmærkninger: Opbevaringstemperatur og adskillelse på køl,
procedure for overholdelse af holdbarhed af egenproducerede
varer samt hygiejniske håndvaske faciliteter.
Hygiejne: Rengøring: Kontrolleret uden anmærkninger:
Renholdelse af køle- og frost enheder både i produktion og på
lager samt overflader i produktionsområde. Virksomheden har
loft højt oppe og fritlagte rør og ledninger. Virksomhedens
produktion producere pt ikke stegeos og damp. Vejledt om at
virksomheden sikre sig procedure for tilstrækkelig renholdelse
af loft, rør og ledninger.
Hygiejne: Vedligeholdelse: Kontrolleret uden anmærkninger:
Vedligeholdelse af inventar. Virksomheden oplyser, at
betonvægge er behandlet, så de er glatte og vaskbare og
ikke-fugtabsorberende. Virksomheden oplyser, at træ på
ikke-produktbærende overflader vil blive overfladebehandlet
snarest.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Virksomhedens risikoanalyse og
egenkontrolprogram for varemodtagelse, opbevaring og
opvarmning. Pt. nedkøler virksomheden ris som det eneste
produkt og disse nedkøles hurtigt i kold vand. Vejledt om at
risikoanalysen også omfatter nedkøling.
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Godkendelser m.v.: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens CVR-nr. og fødevareaktiviteter.
Virksomheden er indplaceret i risikogruppe middel og er omfattet af stikprøvebaseret basiskontrol på baggrund
af de aktiviteter virksomheden har oplyst, med de justeringer der blev konstateret ved kontrolbesøget dags
dato. Virksomheden havde ingen bemærkninger.
Ved kontrolbesøget har virksomheden fået starthjælpsvejledning om fødevarekontrol, offentliggørelse af
kontrolrapporter, egenkontrol og risikovurdering, hygiejne, indretning af virksomheden, krydsforurening,
skadelige stoffer ved forkert tilberedning, tilberedning af særlige råvarer, personlig hygiejne, uddannelse,
skadedyrssikring, sporbarhed, anprisninger fx på menukortet, registrering fx ved import og eksport, samhandel,
økologi, registrering ved væsentligt ændrede aktiviteter.


