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Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger: Faciliteter til hygiejnisk håndvask i
produktionskøkken, opbevaringstemperatur i køleum,
tildækning og adskillelse af fødevaregrupper i kølerum, forrum
til personaletoilet samt kontrolleret virksomhedens procedurer
for varmebehandling til minimum 75 grader og
holdbarhedsstying af fødevarer opbevaret i kølerum.
Hygiejne: Rengøring: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Renholdelse af produktionskøkken og
opvaskeafdeling med gulve, vægge, kølerum, bordoverflader
samt fryser til isterninger. Kontrolleret virksomhedens gode
arbejdsgange for renholdelse af gulve, vægge og emfang i
produktionskøkken, ingen anmærkninger.
Hygiejne: Vedligeholdelse: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Vedligeholdelse af gulve, vægge og emfang i
produktionsområde samt gulve og bordoverflader i
opvaskeafdeling.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Virksomhedens dokumentation af
egenkontrollens gennemførelse og resultater for
varemodtagelse, opbevaringstemperatur, varmebehandling og
nedkøling fra januar 2021 til dags dato. Kontrolleret at
virksomhedens risikoanalyse er dækkende for
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varmebehandling til minimum 75 grader, nedkøling fra 65 til 10 grader på max 3 timer samt tilføjelse ang.
tilberedning, pakning og mærkning af primært vegetabilske fødevarer der omsættes til anden detailvirksomhed,
ingen anmærkninger.
Offentliggørelse af kontrolrapport: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Ophængning af
kontrolrapport.
Godkendelser m.v.: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens CVR-nr. og fødevareaktiviteter.
Generelt vejledt om regler for 1/3 reglen for levering af animalske produkter til anden detailvirksomhed,
herunder regler for omsætning, regnskab og bagatelgrænse. Konkret vejledt om at information om reglerne
vedrørende 1/3 reglen findes på www.fvst.dk. Generelt vejledt om regler for, at virksomheden gerne må
etablere og tage nye lokaler i brug på matriklen så længe der er tale om en samlet geografisk enhed på samme
adresse.


