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Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger: Målt opbevaringstemperaturer i
køleskabe, mundtlige procedurer for opvarmning og
varmholdelse af fødevarer, set relevant måleudstyr,
virksomheden anvender vask i stade til skyning af udstyr, samt
faciliteter til hygiejnisk vask af hænder i stade. Virksomheden
anvender fælles produktionskøkken og fælles opvaskelokale.
Ydet konkret vejledning om regler for at nedkøling af fødevarer
skal foregå hurtigst muligt.
Hygiejne: Rengøring: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Renholdelse af køleskabe,
produktionsoverflader og gulv i produktionslokale samt
renholdelse af lager.
Hygiejne: Vedligeholdelse: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Vedligeholdelse af køleskabe,
produktionsoverflader og gulv.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Virksomhedens risikoanalyse, der er tilpassset
virksomhedens aktiviteter.
Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens
dokumentation af egenkontrollens gennemførelse og resultater
for varemodtagelse, køleopbevaring, varmholdelse,
opvarmning og nedkøling for april 2023.
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Ydet konkret vejledning om regler for et skrtiftligt egenkontrolprogram.
Mærkning og information: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomheden skilter med, at
oplysninger om allergener kan fås på forespørgsel.
Kontrolleret sporbarhed på følgende fødevarer: okseklump, kyllingbryst, hakket spinat, mynte og kogte kartofler.
Ingen anmærkninger.
Godkendelser m.v.: Virksomheden er indplaceret i risikogruppe middel og er omfattet af stikprøvebaseret
basiskontro] på baggrund af de aktiviteter virksomheden har oplyst, med de justeringer der blev konstateret ved
kontrolbesøget dags dato. Virksomheden havde ingen bemærkninger.
Ved kontrolbesøget har virksomheden fået starthjælpsvejledning om fødevarekontrol, offentliggørelse af
kontrolrapporter/kontrolresume, egenkontrol og risikovurdering, hygiejne, indretning af virksomheden,
krydsforurening, mikrobiologi/mikrobiologiske kriterier, skadelige stoffer ved forkert tilberedning, tilberedning af
særlige råvarer, personlig hygiejne, uddannelse, skadedyrssikring, sporbarhed, fødevarekontaktmaterialer,
registrering fx ved import og eksport, samhandel samt økologi.


