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Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger: Set hygiejnisk håndvask med sæbe og
engangspapir.
Målt opbevaringstemperatur i køle- og fryseenheder
indeholdende fødevarer med temperaturopbevaringskrav.
Virksomheden har gennemgået procedure for håndtering af
fersk fisk og skaldyr, herunder opbevaring i køleskab med is,
temperatur kontrol under opbevaring med funktionsdygtigt
indstikstermometer. Virksomheden har ydermere redegjort for
nedkølings procedure af tomatsovs, samt procedure for
håndtering af fødevare med "bedst før" og "sidste
anvendelses" dato.
Hygiejne: Rengøring: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Renholdelse af følgende lokaler/udstyr:
Produktionslokale: herunder, ovn, emfang, opvaskemaskine,
samt diverse hylder og udstyr. Køle og frost møbler: herunder
gummilister, blæsere og hylder.
Virksomhedens egenkontrol: Kontrolleret: Virksomhedens
risikoanalyse.
Følgende er konstateret: Virksomheden benytter
fødevarestyrelsens risikoblanketter (3,5 og 9) til deres
risikoanalyse, men har ikke nok til at beskrive deres aktiviteter.
Forholdet vurderes under de foreliggende omstændigheder
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som en bagatelagtig overtrædelse.
Vejledt virksomheden generelt om at opdateres deres risikoanalyse, så denne stemmer overens med
virksomhedens aktiviteter.
Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens dokumentation af egenkontrollens gennemførelse
og resultater for varemodtagelse, opbevaring på køl og frost, opvarmning og nedkøling fra perioden 01-09-2023
til dags dato. Vejledt generelt om at virksomheden bør tage forskellige fødevare at måle opvarmning og
nedkøling på, samt af adskille dokumentationen for opvarmning og nedkøling.
Mærkning og information: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Stikprøvevist kontrolleret for
holdbarhedsangivelse herunder at dato for ”bedst før” eller ”sidste anvendelsesdato” ikke er overskredet.
Godkendelser m.v.: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens CVR-nr. og fødevareaktiviteter.
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.


