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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.
Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger: Faciliteter til hygiejnisk vask af hænder,
temperaturer og adskillelse i køleskabe, mundtlige procedurer
for adskillelse under produktion samt håndtering af sous vide
og nedkøling.
Hygiejne: Rengøring: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Renholdelse af gulv, vægge og lofter,
produktionsborde, køleskabe og kølerum, opvaskemaskine og
hylder.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Virksomhedens risikoanalyse for
varemodtagelse, opbevaring, opvarmning, sous vide, nedkøling
og håndtering af allergener.
Offentliggørelse af kontrolrapport: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger: Ophængning af smileymærke med
smileysymbol. Vejledt generelt om regler for offentliggørelse
via egen hjemmeside.
Mærkning og information: Følgende er kontrolleret uden
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anmærkninger: Virksomheden skilter med, at oplysninger om allergener kan fås på forespørgsel samt
gennemgået mundtlige procedurer for videregivelse af information ved forespørgsel.
Godkendelser m.v.: Virksomheden er indplaceret i risikogruppe middel og er omfattet af stikprøvebaseret
basiskontrol 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 ophængning af smileymærke/visning af kontrolrapporter, egenkontrol og risikovurdering,
hygiejne, indretning af virksomheden, krydsforurening, skadelige stoffer ved forkert tilberedning, personlig
hygiejne, uddannelse, skadedyrssikring og sporbarhed.


