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Virksomheden har inden kontrollens begyndelse fået udleveret
retssikkerhedsblanketten.
Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger: Faciliteter til hygiejnisk håndvask og
tørring af hænder. Kontrolleret temperaturer i køleboks i
produktionskøkken samt fryseskab. Kontrolleret temperaturer i
kølenheder i anretter køkken. Virksomheden havde lige fået
leveret frisk fisk ved kontrolbesøget. Fisk fremstod velisset og
målt temperaturer til 0,7 grader C. Virksomheden redegøre for
procedure i forbindelse med syltning fødevarer. vejledt
virksomheden om styringsmetoder i forholdt til syltede
produkter der skal opbevares over længere tid. Virksomheden
redegøre for tilsætning af solbær pure til syltede sild der
opbevares uden syltelage. vejledt virksomheden om
udarbejdelse af risiko analyse fra producenten når syltede sild
opbevares uden syltelage. Virksomheden anvender planter og
blomster i produktionen. vejledt om brug af planter og
blomster i forhold til planteliste.
Hygiejne: Rengøring: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Renholdelse af følgende lokaler/udstyr:
produktionskøkken med køleboks, fryseskab, kølenhed,
opvaske afdeling samt arbejdsborde og arbejdstationer. Der ses
rene, glatte og vaskbare overflader på gulv, vægge og borde.
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Kontrolleret rengøring på tørlager samt anretterkøkken med kølenheder, emhætte. der ses rene og glatte samt
vaskbare overflader på gulv, vægge og arbejdsborde.
Hygiejne: Vedligeholdelse: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: vedligehold af produktionskøkken
,anretterkøkken samt tørlager med udstyr og inventar. vejledt virksomheden om vedligehold af dørliste til
tørlage
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens risikoanalyse
Virksomheden benytter sig af blanketsystem og fremviser risikoanalyse på varemodtagelse, opbevaring af
fødevarer på og uden for køl, opvarmning, varmeholdelse, bagning af brød der efter varmebehandling kan
opbevares ved rumtemperaturer i mere end tre timer, nedkøling af fødevarer, varmbehandling af fødevarer klar
til varmebehandling. Vejledt virksomheden om at tilpasse risikoanalyse til virksomhedens rent faktiske
aktiviteter herunder bla. syltning.
Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens dokumentation af egenkontrollens gennemførelse
og resultater for varemodtagelse, opbevaringstemperaturer, opvarmning samt nedkøling for perioden sidste
kontrolbesøg til dags dato. Virksomheden har fastsat frekvens for dokumtation til en gang ugentligt.
Offentliggørelse af kontrolrapport: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Ophængning af smileymærke
med smileysymbol.
Mærkning og information: vejledt om skiltning og information om allergener
Godkendelser m.v.: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens CVR-nr. og fødevare aktiviter.
Virksomheden er indplaceret i risikogruppe høj 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.


