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Ved kontrolbesøget har virksomheden fået
starthjælpsvejledning om fødevarekontrol, offentliggørelse af
kontrolrapporter/kontrolresume, 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, økologi, registrering ved
væsentligt ændrede aktiviteter
Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Fulgt op på indskærpelse fra
forrige kontrolbesøg. Forholdet er bragt i orden.
Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Temperatur i
køleskabe samt fryser. tildækning og adskillelse under
opbevaring, samt faciliteter for hygiejnisk vask og tørring af
hænder. Endvidere kontrolleret hensigtsmæssig placering og
antal af vaske samt forrum til toilet. Ingen anmærkninger.
Kontrolleret kunde/personaletoilet med forrum. Set relevant
måleudstyr
Hygiejne: Rengøring: Kontrolleret renholdelse af lokaler med
udstyr og inventar, herunder køleenheder, fryser arbejdsborde,
redskaber til produktion, hylder, emfang samt indvendig i
opvaskemaskinen, Ingen anmærkninger. Renholdelse af gulve,
vægge, loft og vaskbare flader ingen anmærkninger.
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Hygiejne: Vedligeholdelse: Kontrolleret vedligeholdelse af lokaler med udstyr og inventar, herunder gulve,
vægge, loft, hylder, køleinventar, gummilister i køleinventar, bordoverflader, spækbrætter, redskaber til
produktionen, Ingen anmærkninger. Skadedyrssikring af yderdøre i virksomheden.

Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens risikoanalyse for
varemodtagelse, opbevaringstemperatur, opvarmning, varmholdelse, nedkøling.
Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens skriftlige egenkontrolprogram (HACCP-plan)
varemodtagelse, opbevaringstemperatur, opvarmning, varmholdelse, nedkøling.
Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens dokumentation af egenkontrollens gennemførelse
og resultater for varemodtagelse, opbevaringstemperatur, opvarmning, varmholdelse, nedkøling. For perioden
juni og juli 2022.
Offentliggørelse af kontrolrapport: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Ophængning af
kontrolrapport.
Uddannelse i hygiejne: Kontrolleret at virksomheden har procedurer for instruktion/uddannelse af
medarbejdere i fødevarehygiejne. Ingen anmærkninger.
Godkendelser m.v.: Fulgt op på indskærpelse om virksomhedens CVR nummer fra forrige kontrolbesøg.
Forholdet er bragt i orden. Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomheden CVR nummer jf.
www.virk.dk


