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Virksomheden har inden kontrollens begyndelse fået udleveret
retssikkerhedsblanketten.

Ved kontrolbesøget har virksomheden fået
starthjælpsvejledning om fødevarekontrol, ophængning af
smileymærke/visning 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 fx ved import
og samhandel, økologi, registrering ved væsentligt ændrede
aktiviteter
Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger: faciliteter til hygiejnisk vask og tørring af
hænder, indretningsforhold for toilet, opbevaring, opdeling og
tildækning af fødevare, opbevaringstemperature for
kølepligtige fødevare. mundtligt gennemgået procedure for
styring af syltevare med pH, samt skadelige stoffer f.eks.
Akrylamid ved forkert tilberedning.
Hygiejne: Rengøring: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Renholdelse af følgende lokaler/udstyr:
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Produktionskøkken, opvaskerum og lager i kælder, herunder køle/fryseenheder emfang, opvaskemaskiner,
isterningemaskine, produktionsoverflader, hylder, vægge, lofter, gulve, redskaber og udstyr. Vejledt om lofter
hvor der håndteres fødevare skal være ubrudte, drysfri, vaskbar og om nødvendigt kunne desinficeres.
Hygiejne: Vedligeholdelse: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Skadedyrssikring af følgende lokaler:
Produktionskøkken. Virksomheden har mundtligt redegjort for skadedyrssikring af kælder.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens risikoanalyse er
dækkende for virksomhedens aktiviteter: Varemodtagelse, køleopbevaring, opvarmning og nedkøling.
Offentliggørelse af kontrolrapport: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Ophængning af
kontrolinformationsblanket.

Vejledt om regler for offentliggørelse af kontrolresultater på andre digitale platforme. Retningslinjerne er
beskrevet i kapitel 10 i ” Vejledning om offentliggørelse af kontrolresultater på fødevareområdet”.

Mærkning og information: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomheden skilter med, at
oplysninger om allergener kan fås på forespørgsel.
Godkendelser m.v.: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: CVR- og P-nummr jf. cvr.dk.

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.


