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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.
Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Fulgt op på indskærpelse fra
forrige kontrolbesøg. Forholdet er bragt i orden.
Følgende er kontrolleret uden anmærkninger:
Opbevaringstemperaturer målt i køleskabe med
letfordærvelige fødevarer, herunder fersk fisk.
Hygiejne: Rengøring: Rengøring af produktionskøkken med
arbejdsborde, køleenheder, fryser, komfur, emfang og udstyr
samt opvaskelokale med vaske/håndvask. Ingen anmærkninger.
Hygiejne: Vedligeholdelse: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Vedligeholdelse af produktionsområde,
herunder arbejdsbord med ny håndvask. Gennemgået
vedligeholdelsesplan over gulv, lofter og vægge på
fødevarelager i kælder, med estimeret tidsfrist til påbegyndelse
ultimo december 2024. Vejledt generelt om regler for hele
jævne, og ikke absorberende overflader ved renovering af
lager.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Der er set udført dokumentation for
virksomhedens kritiske kontrolpunkter, herunder
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køleopbevaring fra forrige kontrolbesøg frem til d.d. Der er yderligere set skriftlig vedligeholdelsesplan med
estimeret tidsfrist over renovering af fødevarelager i kælder.
Offentliggørelse af kontrolrapport: Vejledt om regler for offentliggørelse af kontrolrapporter på egen
hjemmeside, herunder brug af korrekte ikoner.
Godkendelser m.v.: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens CVR-nr.


