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Virksomheden har inden kontrollens begyndelse fået forevist
og har bekræftet at være bekendt med indholdet af
retssikkerhedsblanketten om virksomhedens rettigheder efter
retssikkerhedsloven. Virksomheden ønsker herefter ikke
blanketten udleveret fysisk. Eftersendes digitalt med
kontrolrapporten.
Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger:
Krav til råvarer: Ved varemodtagelse foretages temperaturtjek
for kølepligtige og frosne fødevarer. Efterfølgende sættes
fødevarene på henholdsvis køl og frost. Såfremt temperaturen
er overskredet kontaktes leverandør og der modtages
erstatningsvarer.
For frugt og grøntsager foretages et visuelt tjek af fødevarerne.
Såfremt virksomheden ikke er tilfreds med kvaliteten kontaktes
leverandør og der modtages erstatningsvarer.

Transport til detailled kontrolleret uden anmærkninger:
Virksomheden benytter sig af eksternt transportselskab. Der
måles temperatur ved pakning af fødevarer til detailleddet og
temperatur måles igen ved afhentning af transportselskab.
Hygiejne: Vedligeholdelse: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Kalibrering af termometre. Virksomheden har
redegjort for årlig kalibreringsmetode: Is i vand og kogende
vand.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Virksomhedens risikoanalyse for
varemodtagelse af fersk og hakket kød er gennemgået.
Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens
skriftlige egenkontrolprogram for det kristiske kontrolpunkt for
varemodtagelse af fersk og hakket kød.
Virksomhedens dokumentation af egenkontrollens
gennemførelse og resultater for varemodtagelse af fersk og
hakket kød i perioden juli til dags dato er kontrolleret uden
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anmærkninger.
Dokumentation af kalibrering af termometret kontrolleret. Ingen anmærkninger.
Kontrolleret virksomhedens revision af egenkontrol uden anmærkninger. Vejledt generelt om at revidere mere
detaljeret f.eks. ny procedure for rengøring.
Godkendelser m.v.: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens CVR-nr. og fødevareaktiviteter
med særlig fokus på EU-lister.


