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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.
Ved kontrolbesøget har virksomheden fået
starthjælpsvejledning om fødevarekontrol, ophængning af
smileymærke/visning af kontrolrapporter, egenkontrol og
risikovurdering, hygiejne, indretning af virksomheden,
krydsforurening, mikrobiologi/mikrobiologiske kriterier,
skadelige stoffer ved forkert tilberedning, tilberedning af
særlige råvarer, personlig hygiejne, uddannelse,
skadedyrssikring, sporbarhed, fødevarekontaktmaterialer,
anprisninger fx i reklamemateriale, registrering, samhandel,
økologi, registrering ved væsentligt ændrede aktiviteter.
Fødevarestyrelsen har registreret oplysninger til brug for
fastsættelse af kontrolfrekvens. Virksomheden er indplaceret i
risikogruppe Midel og er omfattet af Stikprøvebaseret eller
basiskontrol på baggrund af de aktiviteter virksomheden har
oplyst, med de justeringer der blev konstateret ved
kontrolbesøget dags dato. Virksomheden havde følgende
bemærkninger: Virksomheden havde ingen bemærkninger.
Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Kontrolleret virksomhedens
opbevaring og hygiejnisk adskillelse af fødevarer, herunder
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adskillelse af råvarer og spiseklare fødevarer, generelle procedurer for håndtering og behandling af fødevarer
samt faciliteter til hygiejnisk håndvask. Yderligere kontrolleret indretning af virksomheden ift. kølekapacitet,
arbejdsborde og hensigtsmæssig placering af håndvaske. Ingen anmærkninger.
Hygiejne: Rengøring: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Rengøring af gulve, vægge, borde og
inventar i lokaler hvor der opbevares og håndteres fødevarer.
Hygiejne: Vedligeholdelse: Kontrolleret vedligeholdelse af lokaler, herunder overflader, inventar og maskiner i
køkken. Ingen anmærkninger.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Der er set risikoanalyse og skriftlige
egenkontrolprocedurer over virksomhedens aktiviteter, herunder udpegelse af kritiske kontrolpunkter. Set
udført dokumentation for virksomhedens kritiske kontrolpunkter, herunder køleopbevaring og modtagerkontrol,
opvarmning og nedkøling fra opstartsdato frem til d.d.
Mærkning og information: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomheden skilter med, at
oplysninger om allergener kan fås på forespørgsel.
Godkendelser m.v.: Virksomhedens CVR-nummer stemmer overens med ejerforhold registreret hos
Fødevarestyrelsen. Virksomhedens registrering stemmer overens med aktiviteter. Ingen anmærkninger.
Emballage m.v.: Følgende er kontrolleret uden anmærkning: Anvendelse af fødevarekontaktmaterialer som
tilsigtet af producenten.


