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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: Adgang til hygiejniske
håndvaskefaciliteter, opbevaring og adskillelse af fødevarer på
køl, herunder stikprøvevise temperaturmålinger på køl.
Virksomheden har mundtligt redegjort for procedurer i
forbindelse med afhentning af fødevarer i centralkøkken på
samme matrikel, ingen anmærkninger.
Hygiejne: Rengøring: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Renholdelse af følgende lokaler/udstyr:
Køkken, herunder gulve, lofter og vægge samt bordplader.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Virksomhedens dokumentation af
egenkontrollens gennemførelse og resultater for
varemodtagelse, opbevaringstemperatur på køl,
varmebehandling og nedkøling for indeværende periode.
Vejledt generelt om regler for at fødevarevirksomheder skal
tage stilling til kritiske kontrolpunkter i en risikoanalyse, samt
vejledt konkret om, at skema til udfærdigelse af risikoanalyse
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kan findes på fødevarestyrelsens hjemmeside.
Godkendelser m.v.: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens CVR-nr. og fødevareaktiviteter.


