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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: Kontrolleret håndtering af
fødevarer, herunder temperatur og adskillelse under
opbevaring, samt faciliteter for hygiejnisk vask og tørring af
hænder. Endvidere kontrolleret hensigtsmæssig placering og
antal af vaske samt forrum til toilet. Kontrolleret procedure for
syltning/fermatering. Vejledt om procedure og måling af pH så
fødevaresikkerheden sikres.
Hygiejne: Rengøring: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: rengøring og vedligeholdelse af
produktionskøkken med inventar, køleskabe, lagret og
serveringsområdet.
Hygiejne: Vedligeholdelse: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Skadedyrssikring af alle døre.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Set risikoanalyse for varemodtagelse,
køleopbevaring, opvarmning og nedkøling. Set dokumentation
udført efter egen fastsatte frekvens for 2023 til d.d. Set
egenkontrolprogram.
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Offentliggørelse af kontrolrapport: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Offentliggørelse af
kontrolrapporter på egen hjemmeside. Virksomheden har ingen hjemmeside, men har en facebookside hvor
virksomheden markedsføre sig.
Fødevarestyrelsen gør opmærksom på reglerne om offentliggørelse af kontrolresultater ved salg af fødevarer på
andre digitale platforme end din egen hjemmeside. Reglerne kan være relevante for dig. Retningslinjerne er
beskrevet i kapitel 10 i ” Vejledning om offentliggørelse af kontrolresultater på fødevareområdet”.
Mærkning og information: Virksomheder skilter med, at information om allergene ingredienser kan fås ved
henvendelse til personalet og de kan mundtligt redegøre for allergene ingredienser i fødevarerne.
Emballage m.v.: Følgende er kontrolleret uden anmærkning: Anvendelse af fødevarekontaktmaterialer som
tilsigtet af producenten.


