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Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger: Opbevaring og adskillelse af fødevarer,
herunder temperaturer i køleindretninger med fødevarer.
Håndvaskefaciliteter til hygiejnisk vask og tørring af hænderne.
Hygiejne: Rengøring: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Renholdelse af følgende lokaler/udstyr:
Produktionsområde, overflader, kølerum, lager,
produktionsmaskiner, redksaber og køleskabe.
Hygiejne: Vedligeholdelse: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Køkken, lager, kølerum og arbejdsborde.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Virksomhedens risikoanalyse,
egenkontrolprocedurer og dokumentation af egenkontrollens
gennemførelse og resultater for kontrol af temperaturer ved
varemodtagelse, opbevaring, opvarmning og nedkøling for
2024.
Vejledt konkret om tilføjelse af brug af tilsætningsstoffer til
egenkontrolprogram.
Offentliggørelse af kontrolrapport: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger: Ophængning af smileymærke med
smileysymbol.
Godkendelser m.v.: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Virksomhedens CVR-nr. og fødevareaktiviteter.
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Tilsætningsstoffer m.v.: Kontrolleret om virksomheden benytter tilsætningsstoffer; virksomheden oplyser at de
benytter farve og smagsvarianter.
Vejledt generelt om reglerne for tilsætningsstoffer, herunder EU-databasen og indplacering af fødevarer i
kategorier.


