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Virksomheden har inden kontrollens begyndelse fået udleveret
retssikkerhedsblanketten.

Hygiejne: Håndtering af fødevarer:
Kontrolleret Temperaturer, køle-fryserum.
Virksomheden redegjorde for kontinuerlig
temperaturovervågning ved logning, herunder alarmtilknytning
24-7. Log-Dokumentation fremvist som eksempel.
I forbindelse med rundgang kontrolleret temperatur.
Ingen anmærkninger.

Kontrolleret Transportmidler, hygiejne og temperatur.
Kontrolleret procedure uden anmærkninger.
Set eksempel på dokumentation OK.

Kontrolleret Rengørings- og desinfektionsmidler.
Kontrolleret opbevaring i rengøringslokale i stueplan. OK.
Virksomheden oplyser, at der findes anden opbevaring til
relevante rengøringsmidler i "værkstedet". OK.

Hygiejne: Rengøring: Kontrolleret Rengøringsstandard.
Virksomheden redegjorde for daglige og periodiske
rengøringsprocedurer. OK. I forbindelse med rundgang
kontrolleret rengøringsstandard af gulve, vægge og lofter uden
anmærkninger.

Hygiejne: Vedligeholdelse:
Kontrolleret Vedligehold, lokaler.
Kontrolleret vedligeholdsstandard af vask, væg ved port 7 samt
eliminering af lysindfald port 4 og 7. OK.

Virksomhedens egenkontrol:
Kontrolleret Risikoanalyse.
Virksomheden har proces-/flowdiagram, der dækker alle
koncernens virksomheder. Vejledt om præcisering af de
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aktiviteter, der gælder for den aktuelle virksomhed. Set risikoanalyse med mikrobiologisk, kemisk og fysisk
risikovurdering for hvert procestrin, herunder vurdering via matrix om der er tale om GMP,OPRP, CCP m.v.
Virksomheden udpeger ingen CCP. HACCP-plan ikke relevant. Set dokumentation for modtagekontrol af
produkttemperaturer. Ingen anmærkninger.

Kontrolleret Revision af egenkontrollen.
Virksomheden redegjorde for sine revisionsprocedurer. OK. Set dokumentation for revision Risikoanalyse, senest
04.01.2024. OK.

Kontrolleret Skadedyr.
Virksomheden udfører selv skadedyrsinspektioner og har derudover tilknyttet eksternt bekæmpelsesfirma. OK. I
emballagerum vejledt om eliminering af lysindfald ved port, udbedring af lysindfald mellem væg og gulv samt
afklaring af åbninger omkring ramper.

Uddannelse i hygiejne:
Kontrolleret HACCP-uddannelse.
Kontrolleret, at ansvarlig for udvikling og vedligehold af egenkontrol og HACCP-planen er behørig uddannet. OK.

Godkendelser m.v.:
Kontrolleret Autorisation.
Kontrolleret uden anmærkninger, se tillægsside.
Virksomhedens autorisation af 18. oktober 2012 erstattes af ny, herunder opdatering af navn.

Kontrolleret Risikooplysninger, EU-liste angivelse uden anmærkninger.
Kontrolleret CVR- og p-nummer uden anmærkninger.


