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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.
Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger: Procedurer og adfærd vedrørende
personlig hygiejne, herunder forholdsregler ved sygdom eller
bærere af sygdom blandt køkkenpersonalet, hygiejniske
håndvaskeprocedurer og håndvaskeforhold, egnet og rent
arbejdstøj samt hygiejnisk håndtering og opbevaring af
arbejdstøj og private genstande. Mundtligt gennemgået
procedure ved brug af engangshandsker.
Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Hygiejne under
indpakning og emballering samt håndtering under pakning
herunder temperatur under proces, virksomheden bruge
porcelæn / glasskåle som emballage på pakkelinjen.
Virksomheden modtager ikke varer retur, hvis der skulle
komme noget retur, så vil det blive kasseret. Virksomheden har
redegjort for håndtering af emballage (kasser, porcelæa og
glas), der kommer retur til køkkenet
Hygiejne: Rengøring: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger:
Rengøring under produktion af følgende lokaler/udstyr:
porcelæn og glas til emballage til kundernes mad. arbejdsborde
samt arbejdsudstyr.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Virksomhedens skriftlige egenkontrolprogram
(HACCP-plan) hygiejne
Offentliggørelse af kontrolrapport: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger: Offentliggørelse af kontrolrapporter på
egen hjemmeside.
Uddannelse i hygiejne: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Ansatte, der tilvirker fødevarer, er behørigt
instrueret i håndtering af fødevare.
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Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Medarbejdernes viden om, og instruktion i fødevarehygiejne,
herunder om smitteveje for fødevarebårne sygdomme.
Kontrolleret at virksomheden har procedurer for instruktion/uddannelse af medarbejdere i fødevarehygiejne.
Ingen anmærkninger.
Tilsætningsstoffer m.v.: Hyldekontrol af tilsætningsstoffer.
Der anvendes rød og gul farve til glasur / bagværk. Kontrolleret farvestofferne i EU-databasen. Gul farve E 160A
må anvendes quantum satis. Rød farve E120 må anvendes med en dosis på max 500 mg/ kg Denne dosering er
sammenholdt med doseringsvejledning fra leverandør. Der anvendes kulør, som må anvendes quantum satis.
Vejledt generelt om reglerne for tilsætningsstoffer, herunder EU-databasen og indplacering af fødevarer i
kategorier, samt brug af recepter med doseringsvejledning.


