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Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Kontrolleret, at der er
temperaturregulerede håndterings- og opbevaringsforhold af
tilstrækkelig kapacitet til, at fødevarer kan holdes ved en
passende temperatur, og indrettet således at temperaturen kan
overvåges og registreres. Ingen anmærkninger.
Kontrolleret, at redskaber, udstyr og inventar er
opbevaret/anbragt således, at dette og omgivelserne kan
rengøres på passende vis. Ingen anmærkninger.
Kontrolleret implementering af egenkontrolprocedurerne i
form af gode arbejdsgange for begrænsning af dannelse af
akrylamid. Virksomheden redegjorde for kvalitetskontrol af
olien. Ok. Vejledt om at fritere ved max 175°C.
Vejledt generelt om information til personale, således der
opnås større kendskab til akrylamid og procedurer som
begrænser dannelse heraf.
Vejledt om, at træpaller ikke anvendes i kølerum. Dette er
ligeledes beskrevet i virksomhedens HACCP-plan.
Hygiejne: Rengøring: Rengøring under og bag udstyr og
inventar i køkken og lagerområder er kontrolleret. Fliser på væg
ved håndvask, fliser på væg i opvaskeområde og fliser på væg
under bord ved friture har begyndende ansamling af fastgroet
snavs. Virksomheden oplyser, at der vil blive grundigt rengjort i
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nævnte områder. Ok. Rengøring af friture er kontrolleret uden anmærkninger. Virksomheden redegjorde for
frekvens for rengøring af friture og området med frituregryder. Ingen anmærkninger.
Hygiejne: Vedligeholdelse: Vedligehold af fejeliste under yderdør på lager, malede karme generelt samt fodliste
under dør mellem værtinderum og rum foran kølerum er kontrolleret. Fejeliste under yderdør på lager er
nedslidt og fodliste mellem værtinderum og rum foran kølerum er beskadiget. Desuden er der en stor sprække
mellem fodliste og gulvbelægning. Virksomheden oplyser, at der følges op herpå. Ok.
Virksomhedens egenkontrol: Kontrolleret egenkontrollens gennemførelse og resultater vedrørende
modtagekontrol, opbevaringstemperatur, opvarmning for perioden fra den 1. januar 2016 til dags dato. Ingen
anmærkninger.
Kontrolleret virksomhedens risikoanalyse/egenkontrolprogram for procedurer til begrænsning af dannelse af
akrylamid. Ingen anmærkninger.
Offentliggørelse af kontrolrapport: Ophængning af kontrolrapport kontrolleret. Ingen anmærkninger.
Godkendelser m.v.: Kontrolleret, at virksomhedens aktiviteter og vareudvalg er uændrede. Ingen anmærkninger.
Fødevarestyrelsen har registreret oplysninger til brug for fastsættelse af kontrolfrekvensen pr. 1. januar 2017.
Når den nye frekvens bliver fastsat, vil virksomheden blive orienteret herom.


