
Shell Service Dalby

 

 

Vordingborgvej 424

4690  Haslev

39337282

05-04-2018 1

1  
1  
1  
1  
1  
 

1  
1  
 
 
 
 
 
 

X

side 1 af 2

1 time 15 min.

Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger: Faciliteter til hygiejnisk håndvask,
opbevaring af fødevare på køl, temperatur i køle og frost
faciliteter, virksomheden har redegjort for varmebehandling af
pølser samt styrring med 3 timers rettesnor. Virksomheden har
redegjort for procedure ved tilvirkning af romkugler herunder
råvare samt holdbarhed i 24 timer.
Hygiejne: Rengøring: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Renholdelse af følgende lokaler/udstyr:
Produktionsområde herunder produktbærende overflader,
vask samt montre til opbevaring af pølsehor og kager.
Følgende er konstateret: Skab til opbevaring af mælk til
kaffeautomat er med lettere mørk plamage. Virksomheden
rengøre straks skabet. .
Forholdet vurderes under de foreliggende omstændigheder
som en bagatelagtig overtrædelse.
Hygiejne: Vedligeholdelse: Følgende udstyr til
temperaturovervågning er kontrolleret uden anmærkninger.
Overfladetermometer samt indstkis termometer.
Virksomhedne meddeler den har plan om at indkøbe nyt
udstyr.
Skadedyrssikring af lokaler herunder bagdør samt butiksdør.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden
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anmærkninger: Virksomhedens risikoanalyse, herunder HACCP-plan.
Stikprøvevis kontrol af opbevaringstemperatur, varmebehandling, og varemodtagelse for marts og april 2018.
Offentliggørelse af kontrolrapport: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Ophængning af
kontrolinformationsblanket.
Mærkning og information: Kontrolleret følgende: Skltning af information om allergene ingredienser. Ingen
anmærkninger.
Godkendelser m.v.: Godkendelsesvilkår kontrolleret. Ingen anmærkninger.
I forbindelse med udvidet førstegangskontrol er virksomheden blevet vejledt om egenkontrol og risikovurdering,
krydsforurening, skadelige stoffer ved forkert tilberedning, tilberedning af særlige råvarer, buffet og
selvbetjening, personlig hygiejne, uddannelse, skadedyrssikring, sporbarhed, anprisninger fx på menukortet og
registrering fx ved import og samhandel, økologi samt væsentligt ændrede aktiviteter.


