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Ved kontrolbesøget har virksomheden fået
starthjælpsvejledning om fødevarekontrol, offentliggørelse af
kontrolrapporter, egenkontrol og risikovurdering, hygiejne,
indretning af virksomheden, krydsforurening, skadelige stoffer
ved forkert tilberedning, tilberedning af særlige råvarer,
personlig hygiejne, uddannelse, skadedyrssikring, sporbarhed,
fødevarekontaktmaterialer, anprisninger fx i reklamemateriale,
registrering ved væsentligt ændrede aktiviteter samt bestilt
vejledning og forhåndsgodkendelse.
Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger: opbevaring af fødevarer, herunder er
opbevaringstemperaturer målt i køl og frost, ingen
anmærkninger
Hygiejne: Rengøring: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Renholdelse af følgende lokaler og udstyr:
Produktionsområde, kølerum og salgsområde, herunder er
inventar kontrolleret, ingen anmærkninger
Hygiejne: Vedligeholdelse: Kontrolleret vedligehold af følgende
lokaler: Produktionsområde. Ingen anmærkninger.
Kontrolleret: vedligehold af rustfri stålreol,
Følgende er konstateret: der er rustlignende aftegninger på
reolen
Forholdet vurderes under de foreliggende omstændigheder
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som en bagatelagtig overtrædelse.
Vejledt generelt om at, inventar der kommer eller kan komme i berøring med fødevarer, skal holdes rene og vel
vedligeholdte
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens risikoanalyse
udarbejdet jf. elektronisk egenkontrolprogram, ingen anmærkninger
Offentliggørelse af kontrolrapport: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Ophængning af
kontrolinformationsblanket.
Godkendelser m.v.: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens CVR-nr. og fødevareaktiviteter,
ingen anmærkninger


