
Dej I Centrum

 

 

Solen 9B

3390  Hundested

34965455

11-09-2025 1

1  
1  
1  
1  
1  
 
 
1  
 
 
 
 
 
 

X

side 1 af 2

1 time

Virksomheden har inden kontrollens begyndelse fået udleveret
retssikkerhedsblanketten.
Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Følgende er kontrolleret:
Faciliteter til hygiejnisk vask og tørring af hænder, herunder
varmtvandsbeholder og afløbsbeholder i food trucken.
Stikprøvevist kontrolleret opbevaringstemperatur i køleskab.
Ingen anmærkninger.
Overhørt virksomhedens mundtlige procedure for hygiejnisk
produktions flow/adskillelse af aktiviteter, samt anvendelse af
desinfektion middel. Ingen anmærkninger.
Hygiejne: Rengøring: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Renholdelse af følgende lokaler/udstyr:
Emfang, håndvasken, pizzaovne, hylder og beholder til tørvare
og hylder i køleskabet.
Hygiejne: Vedligeholdelse: Kontrolleret vedligehold af følgende
lokaler: Produktionsborde, gulve, vægge, lofter, samt
opbevaringskasser. Ingen anmærkninger.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Virksomhedens risikoanalyse og skriftlige
egenkontrolprogram (HACCP-plan) for varemodtagelse,
opbevaring, opvarmning og nedkøling.
Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens
dokumentation af egenkontrollens gennemførelse og resultater
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for varemodtagelse, opbevaring, opvarmning og nedkøling fra opstart til d.d.
Offentliggørelse af kontrolrapport: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Ophængning af
kontrolinformationsblanket.
Godkendelser m.v.: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens CVR-nr. og fødevareaktiviteter.
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, 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, økologi og allergener


