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Hygiejne: Behandling af fødevarer: Der er foretaget temperaturkontrol i fryser med dybfrosne
fødevarer og i køleenheder med kød, fisk og mejeriprodukter. Ingen anmærkninger
Hygiejne: Rengøring: Det indskærpes, at inventar , hvor der findes fødevarer, skal holdes rene og
i god orden. Følgende er konstateret:skimmelvækst i kølerum og på gummilister i fryser.
Virksomheden havde følgende bemærkninger, ingen bemærkninger. Virksomheden kan inden 14 dage
anmode om skriftlig begrundelse og kan påklage afgørelsen til Sekretariatet for Fødevare- og
Veterinærklager senest 4 uger efter modtagelse af kontrolrapporten eller en skriftlig
begrundelse. En eventuel klage skal sendes til fødevareregionen.
Virksomhedens egenkontrol: Kontrolleret egenkontrolprocederer fra september 2007 til februar
2008. for: Varemodtagelse, temperaturkontrol og opvarmning og afkøling af
varmebehandlefødevarer. Ingen anmærkninger.
Godkendelser m.v.: Udleveret blanket om kontrol i virksomheder. Ophængning af kontrolrapport
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kontrolleret. Ingen anmærkninger.
Emballage m.v. (Materialer og genstande): Stikprøvekontrol af mærkning og anvendelse af
plastmaterialer bestemt til kontakt med fødevarer. Ingen anmærkninger.


