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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: arbejdstøj. Stikprøvevis kontrolleret at
virksomhedens medarbejdere bærer passende arbejdstøj.

Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: krav til råvarer.
Stikprøvevis kontrolleret at virksomheden anvender råvarer,
som er egnet til konsum. Virksomheden har gode arbejdsgange
og kan mundtligt redegøre for vurderingen af råvarernes
egnethed til konsum.
Mikrobiologiske kriterier, resultater og opfølgning:
Det indskærpes, at virksomheden, skal forelægge den
kompetente myndighed bevis for, at de overholder en fast eller
faste procedurer, der er baseret på HACCP-principperne, i den
form den kompetente myndighed anmoder om. Det
indskærpes, at virksomheden, skal opbevare alle dokumenter
og registre i et passende tidsrum.
Følgende er konstateret: virksomheden kan ikke fremvise
dokumentation for at have indsendt og analyseret "snittet
frugter og grøntsager" til analyse for salmonella
(fødevarekategori 1.19) i 2025.
Virksomheden havde følgende bemærkninger: Virksomheden
havde ingen bemærkninger.
Indskærpelse medfører gebyrbelagt opfølgende kontrol. Du kan
klage over afgørelsen. Se separat klagevejledning.
Vejledt generelt om reglerne i mikrobiologiforordningen.
Hygiejne: Rengøring: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: periodisk rengøring. Stikprøvevis kontrolleret
rengøringen af produktionslokalerne med henblik på periodisk
rengøring. Stikprøvevis kontrolleret rengøring af
virksomhedens varmeskabe.
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Vejledt generelt om at periodisk rengøring af varmeskabe også inkluderer lister og bagvæg.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens dokumentation af
egenkontrollens gennemførelse og resultater for varemodtagelse, opvarmning og nedkøling for uge 1 i 2026 og
frem til dags dato.
Uddannelse i hygiejne: Kontrolleret at virksomheden har procedurer for instruktion/uddannelse af
medarbejdere i fødevarehygiejne. Ingen anmærkninger.
Godkendelser m.v.: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens CVR-nr. og fødevareaktiviteter.

Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: identifikationsmærket. Kontrolleret virksomhedens opsætning og
anvendelse af identifikationsmærket.


