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Ved kontrolbesøget har virksomheden fået
starthjælpsvejledning om fødevarekontrol, offentliggørelse af
kontrolrapporter, egenkontrol og risikovurdering, hygiejne,
indretning af virksomheden, personlig hygiejne,
skadedyrssikring, sporbarhed, fødevarekontaktmaterialer,
registrering ved væsentligt ændrede aktiviteter.
Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger: Faciliteret til hygiejnisk vask og tørring af
hænder, virksomheden har en dobbeltvask med et armatur,
virksomheden redegør for tidsopdeling mellem opvask og
håndvask. Vejledt generelt om reglerne for vaskefaciliteter.
Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Opbevaring af
kølekrævende samt ikke kølekrævende fødevarer, temperatur i
køleenhed samt mundtlig procedure for håndtering af
tarteletter, herunder at virksomheden varmeholder fyldet, hvis
poserne er anbrudte kasseres resterne ellers nedkøler
virksomheden ubrudte poser.
Hygiejne: Rengøring: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Renholdelse af gulv, loft og vægge i
produktionsområde samt hylder med opbevaring af tørvarer på
lager.
Hygiejne: Vedligeholdelse: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Vedligeholdelse af produktionsborde,
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opvaskemaskine, isterningemaskine, ovn, vandbad samt køleenhed herunder hylder og lister.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens risikoanalyse for
aktiviteterne varemodtagelse af kølekrævende fødevarer, opbevaring af kølekrævende fødevarer,
varmebehandling, varmeholdelse samt nedkøling, virksomheden har udpeget aktiviteterne som kritiske kontrol
punkter.
Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens skriftlige egenkontrols procedurer for
aktiviteterne varemodtagelse, opbevaring, varmebehandling samt nedkøling.
Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens dokumentation af egenkontrollens gennemførelse
og resultater for varemodtagelse, opbevaringstemperaturer, varmebehandling, varmeholdelse samt nedkøling i
perioden januar 2023 til dags dato.
Mærkning og information: Vejledt om regler vedrørende information om allergene ingredienser, herunder at
virksomheden som minimum skal skilte med, at oplysninger kan fås på forespørgsel.
Godkendelser m.v.: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens CVR-nr. og fødevareaktiviteter.
Virksomheden er indplaceret i risikogruppe lav 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 følgende bemærkninger: okay.


