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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: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger: Gennemgået procedurer for Slicing,
herunder skærerækkefølge, holdbarhed samt procedurer for
mellemrengøring og desinfektion. Hygiejne under oplagring, af
fødevarer og emballage herunder Opbevaringstemperaturer af
fødevarer i køle-og fryse inventar. Adskillelse og tildækning af
fødevarer, samt fødevarer fri fra gulv.
Adskillelse af allergener under opbevaring af tørvarer på lager,
samt opbevaring af fødevarekontaktmaterialer. Håndtering og
forarbejdning af råvarer indeholdende lektiner (naturligt
toksin). Gennemgået virksomhedens procedure herunder
udblødning, tid og temperatur samt kogning af tørret bønner.
Set dagens produktion af chokolade mousse med bønner
herunder korrekt nedkøling i blæstkøler.

Hygiejne: Rengøring: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger:
Rengøring under produktion af følgende lokaler/udstyr:
gennemgået procedure for rengøring af pålægsmaskine
herunder mellemrengøring, slutrengøring samt desinfektion
Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomheden
har redegjort for anvendelse af desinfektionsmidlet, herunder
udfører rengøring og desinfektion i to adskilte arbejdsgange.
Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Renholdelse af
følgende lokaler/udstyr: Kølerum i produktionsområdet
herunder hylder, kølegitter, vægge, kanter samt gulv.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Virksomhedens risikoanalyse for nedkøling som
er udpeget som CCP
Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens
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skriftlige egenkontrolprogram (HACCP-plan) for nedkøling herunder tid og temperatur.
Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens dokumentation af egenkontrollens gennemførelse
og resultater for nedkøling fra sidste tilsyn til dags dato
Godkendelser m.v.: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens CVR-nr. og fødevareaktiviteter
samt registrering af følgende særlige aktiviteter: produktion af spiseklare fødevarer.
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