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Ved kontrolbesøget har virksomheden fået
starthjælpsvejledning om fødevarekontrol, offentliggørelse af
kontrolrapporter, egenkontrol og risikovurdering, hygiejne,
personlig hygiejne, uddannelse, skadedyrssikring, sporbarhed,
registrering fx ved import og eksport, samhandel, økologi,
registrering ved væsentligt ændrede aktiviteter.
Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger: Procedurer for opbevaring af fødevarer,
herunder opbevaring af fødevarer på køl og frost, faciliteter til
hygiejnisk håndvask og tørring, samt proceduerer for
tilberedning af fødevarer.
Hygiejne: Rengøring: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Renholdelse af produktionslokale med køle og
fryseenheder.
Hygiejne: Vedligeholdelse: Følgende er kontrolleret uden
anmærkning: Skadedyrssikring af følgende lokaler:
Produktionslokale.
Kontrolleret vedligehold af følgende lokaler: Produktionslokale
med borde, køle og fryseenheder, redskaber og udstyr. Ingen
anmærkninger.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Virksomhedens risikoanalyse og
egenkontrolprogram er dækkende for virksomhedens
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aktiviteter, virksomheden varemodtager, køle og fryseopbevarer og opvarmer.
Virksomhedens egenkontrolprogram er en kopi fra virksomhedens anden virksomhed.
på denne adresse produceret pt. ikke så meget som i den anden virksomhed.
Vejledt om at tydeliggøre de ikke relevante aktivitete i egenkontrolprogrammet, og skemaerne.
Offentliggørelse af kontrolrapport: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Ophængning af
kontrolinformationsblanket.
Mærkning og information: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: virksomheden skilter med at
oplysninger om allergener kan fås på forespørgsel. Gennemgået virksomhedens viden om allergene ingredienser
i virksomhedens retter, vejledt om at nedskrive ingredienser i alle retter, til brug hvis der ansættes nyt personale
der ikke kender indholdet i alle retter.
Godkendelser m.v.: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: CVR- og P-numre


