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Ved kontrolbesøget har virksomheden fået
starthjælpsvejledning om fødevarekontrol, offentliggørelse af
kontrolrapporter, egenkontrol og risikovurdering, hygiejne,
indretning af virksomheden, krydsforurening, personlig
hygiejne, uddannelse, skadedyrssikring, sporbarhed,
fødevarekontaktmaterialer, allergener, anprisninger fx i
menukort, registrering fx ved import og samhandel, økologi,
registrering ved væsentligt ændrede aktiviteter samt bestilt
vejledning og forhåndsgodkendelse.
Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger: Faciliteter til hygiejnisk vask og tørring af
hænder i produktionsområde, opbevaring samt adskillelse af
kølekrævende fødevarer, opbevaring af tørvarer i køkken,
opbevaring af ekstra service i ekstra lokale i gården, mundtlig
procedure for opdeling af arbejdsstationer samt procedure for
håndtering af vareopdeling i køleskab.
Vejledt generelt om reglerne for forrum til toilet.
Hygiejne: Rengøring: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Renholdelse af produktionskøkken herunder
gulv, borde, vægge, service, hylder med tørvarer, køleskabe
samt køleboks og fryser.
Hygiejne: Vedligeholdelse: Følgende er kontrolleret uden
anmærkning: Skadedyrssikring af følgende lokaler:
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Grøntsagsrum, rum med opbevaring af ekstra service samt køkken.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens risikoanalyse samt
egenkontrolprogram for varemodtagelse, opbevaring, varmebehandling, varmeholdelse, nedkøling, syltning
samt tilsætningsstoffer.
Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens dokumentation af egenkontrollens gennemførelse
og resultater for varemodtagelse, opbevaring, varmebehandling, varmeholdelse samt nedkøling for går dagens
produktion hvor virksomheden opstartede.
Uddannelse i hygiejne: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Ansatte, der tilvirker fødevarer, er behørigt
instrueret i håndtering af fødevare.
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.


