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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. Virksomheden ønsker herefter ikke
blanketten udleveret.
Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger: Isning af fisk. Stikprøvevis kontrolleret
isning af fisk og fiskevarer i virksomhedens kølemontre. Fisk og
fiskevarer er velisede og der er afledning af smeltevand således
at vandet ikke ophobes ved fødevarerne.

Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: kontaminering
og kondens. Stikprøvevis kontrolleret virksomhedens lokaler for
dannelse af kondens, der kan udgøre en risiko for
kontaminering af fødevarerne. Ingen anmærkninger.

Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Procedurer og
adfærd vedrørende personlig hygiejne, herunder forholdsregler
ved sygdom eller bærere af sygdom blandt køkkenpersonalet,
hygiejniske håndvaskeprocedurer og håndvaskeforhold, egnet
og rent arbejdstøj samt hygiejnisk håndtering og opbevaring af
arbejdstøj.
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Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Procedurer for varemodtagelse herunder evt. temperaturkontrol
og transport.
Hygiejne: Rengøring: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: rengøring under produktion og i
virksomhedens åbningstid af virksomhedens lokaler og udstyr.
Hygiejne: Vedligeholdelse: Kontrolleret vedligehold af følgende lokaler: ekspeditionsområdet med kølemontre
og salg hen over disken. Ingen anmærkninger.

Kontrolleret vedligehold af følgende udstyr: kølemontre i ekspeditionsområdet og arbejdsborde i
produktionslokalet.

Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Skadedyrssikring af følgende lokaler: alle virksomhedens lokaler
samt udendørsarealer.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens dokumentation af
egenkontrollens gennemførelse og resultater for varemodtagelse, opvarmning og nedkøling fra uge 23 og frem
til dags dato.
Uddannelse i hygiejne: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Medarbejdernes viden om, og instruktion i
fødevarehygiejne, herunder om smitteveje for fødevarebårne sygdomme.
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: Virksomhedens CVR-nr. og fødevareaktiviteter
samt registrering af følgende særlige aktiviteter: Import, samhandel, flere virksomheder i en.


