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Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Virksomheden har inden
kontrollens begyndelse fået forevist og har bekræftet at være
bekendt med indholdet af retssikkerhedsblanketten om
virksomhedens rettigheder efter retssikkerhedsloven.
Virksomheden ønsker herefter ikke blanketten udleveret.

Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Procedurer for
opvarmning/nedkøling af varmemad, samt procedurer for
nedkøling af sandwichens, færdigpakkede salater, m.m.

Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Håndtering af
spiseklar fødevarer i pakning og anretning område, håndtering
af fødevarer i produktionskøkken, opbevaring/adskillelse af
fødevarer i samtlige kølerum og frostrum: Ingen anmærkninger

Temperatur køle og frys: Kontrolleret rumtemperatur i samtlige
kølerum: Ingen anmærkninger.

Personlig hygiejne: Kontrolleret at medarbejder i produktion er
iført visuelt rent arbejdstøj samt kontrolleret at antal af
håndvask i produktionskøkken er tilfredsstillende: Ingen
anmærkninger.

Hygiejne: Rengøring: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger:
Rengøring under produktion af følgende lokaler/udstyr:
Produktionskøkken og ovne område samt 2 kølerum.

Konkret vejledt om forbedring af oprydning i ende af vaskerum.
Hygiejne: Vedligeholdelse: Kontrolleret vedligehold af følgende
lokaler: Kontrolleret gulvet i pakkelokale/anretning, og
kølerum.
Virksomheden oplyst at gulvet i mellemgang ved ovne område
tæt på blæsekøler er bestilt.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden
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anmærkninger: Virksomhedens dokumentation af egenkontrollens gennemførelse og resultater for opbevaring
på køle og frost fra januar 2023 til d.d. samt frekvens for registrering af rumtemperatur for køle og frost sat i
egenkontrolprogram.

Gennemgået procedurer for transport af fødevarer fra produktionskøkken til køle container i udendørsareal i
forlængelse af virksomhed.

Konkret vejledt om ovennævnt procedurer er skriftlig i egenkontrolprogram
Offentliggørelse af kontrolrapport: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Offentliggørelse af
kontrolrapporter på egen hjemmeside.
Godkendelser m.v.: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens CVR-nr. og fødevareaktiviteter
er uændret.
Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomheden ansøgt om godkendelse af en køle container
midlertidigt i forlængelse af virksomheden/ ved ekspedition.
Container er gennemgået og virksomheden vil får fremsendt en fornyet autorisation.

Konkret vejledt virksomheden om at væsentlige ændringer, herunder ophøre af container som kølerum, skal
Fødevarestyrelsen blive underrettet.


