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Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Kontrolleret adgang til
hygiejniske håndvaskeforhold i køkken og på personaletoilet,
brug af egnet og rent arbejdstøj samt hygiejnisk håndtering og
opbevaring af arbejdstøj og private genstande. Ingen
anmærkninger. Kontrolleret virksomhedens gode arbejdsgange
for begrænsning af procesforurening med akrylamid ved
fremstilling af fx pommes frites og andre kulhydratholdige
fødevarer. Ingen anmærkninger. Kontrolleret opbevaring af rå
fisk og øvrige fødevarer med krav til opbevaringstemperaturer,
samt opbevaring og håndtering generelt af fødevarer, herunder
kontrolleret mundtlige procedurer for indfrysning (tid og
temperatur) for tun, der spises rå. Ingen anmærkninger.
Hygiejne: Rengøring: Kontrolleret renholdelse af køkken med
følgende udstyr: stegeområdet med friture og emfang,
kølemøbler og opvaskeområdet, samt lagerlokalet med frysere
og køleskabe. Ingen anmærkninger.
Hygiejne: Vedligeholdelse: Kontrolleret indretning af køkken
herunder flow, samt skadedyrssikring af dør fra lager og til
parkering/gård. Ingen anmærkninger.
Virksomhedens egenkontrol: Kontrolleret virksomhedens
skriftlige risikoanalyse, herunder HACCP-plan i forhold til
fødevareaktiviteterne, herunder at der findes skriftlige
procedurer for de udpegede CCP'er (kritiske kontrolpunkter),
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samt at virksomheden er gået igang med at dokumentere. Ingen anmærkninger.
Offentliggørelse af kontrolrapport: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Ophængning af
kontrolinformationsblanket.
Godkendelser m.v.: Kontrolleret virksomhedens fødevareaktiviteter i forhold til registreringen - registreringen er
dækkende for virksomhedens aktiviteter. 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, personlig hygiejne,
uddannelse, skadedyrssikring, sporbarhed, anprisninger fx på menukortet og registrering fx ved import og
samhandel, økologi samt væsentligt ændrede aktiviteter.


