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Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger: temperatur, opbevaring, tildækning og
adskillelse af fødevarer på køl og frost. Faciliteter til hygiejnisk
håndvask og tørring af hænder samt hensigtsmæssig placering
af håndvaske. Mundtlige procedurer for for varemodtagelse og
overvågning af køletemperaturer.
Hygiejne: Rengøring: Følgende er konstateret: i en køleenhed
ses der glasskår, ved kølekanal.
Forholdet vurderes under de foreliggende omstændigheder
som en bagatelagtig overtrædelse.
Vejledt generelt om frekvenser for renhold af kølekanaler.
Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Renholdelse af
følgende lokaler/udstyr: kølediske, kølerum, frostrum,
produktionslokaler og salgsområde.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Virksomhedens risikoanalyse og
egenkontrolprocedurer for varemodtagelse. Dokumentation for
gennemført kontrol af varemodtagelse og kølekontrol.
Offentliggørelse af kontrolrapport: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger: Ophængning af smileymærke med
smileysymbol.
Mærkning og information: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Stikprøvevist kontrolleret pålægsvarer og ferske
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kødprodukter for holdbarhedsangivelse herunder at dato for ”bedst før” eller ”sidste anvendelsesdato” ikke er
overskredet.
Godkendelser m.v.: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: CVR- og P-nummer, ilfg. cvr.dk.
Særlige mærkningsordninger: Kontrolleret obligatorisk mærkning af okse/kalvekød. Følgende fødevarer er
kontrolleret uden anmærkninger: 15 typer kødprodukter i salgsdiske.
Virksomheden har fået udleveret retssikkerhedsblanketten.


