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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,
samt anmeldelse ved væsentligt ændrede aktiviteter.
Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger: Adgang til hygiejniske håndvaskeforhold i
produktionskøkken, opbevaringsforhold for fødevarer i køle- og
frostskabe, samt mundtligt gennemgået brug af
arbejdstøj/opbevaring af arbejdstøj, brug af handsker i
produktionen og procedurer for måling af temperaturer er
visuelt gennemgået.
Hygiejne: Rengøring: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Renholdelse af følgende lokaler/udstyr: Køkken
med grøntområde, stegeområde, koldt køkken, og opvask.
Hygiejne: Vedligeholdelse: Følgende udstyr til
temperaturovervågning er kontrolleret uden anmærkninger:
Funktionelt indstikstermometer og overflademåler IR (Infrarød)
forevist.
Virksomhedens egenkontrol: Kontrolleret: Virksomhedens
risikoanalyse for opbevaring, herunder HACCP-plan.
Følgende er konstateret: Mikrobiologiske kriterier er u
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specifikke i en grad så virksomheden ikke kan beskrive hvilke farer der er tænkt styret ved de oplyste
foranstaltninger, dog har virksomheden viden om at man ikke styrer Listeria Monocytagenes ved at opbevare
fødevarer koldt. Der er under Fysiske og Kemiske risici byttet om på risici, hvilket virksomheden vil kontakte
leverandør af programmet omkring. Forholdet vurderes under de foreliggende omstændigheder som en
bagatelagtig overtrædelse.
Vejledt konkret om løsningsmulighed for opstilling af mikrobiologiske kriterier så de bliver synlige for
virksomheden, og om hvordan man normalt opstiller risikoanalyse for hvert trin i processerne varemodtagelse,
opbevaring, fremstilling (opvarmning/nedkøling/varmholdelse) med videre, så prioriteringen af risici bliver
overskuelig for hvert trin. Virksomheden oplyser at man ikke har fået gennemlæst netop dette punkt, men
anerkender behovet for at punktet bliver mere overskueligt. Der fremstilles ikke produkter med længere
holdbarhed i virksomheden.
Offentliggørelse af kontrolrapport: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Ophængning af
kontrolinformationsblanket. Konkret vejledt om at ophængning i denne virksomhed godt kan ske i
serveringslokalet, da det er visiterede brugere der bespises.
Uddannelse i hygiejne: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Ansatte, der tilvirker fødevarer, er behørigt
instrueret i håndtering af fødevare og virksomheden har procedurer for instruktion/uddannelse af
medarbejdere i fødevarehygiejne. Ingen anmærkninger.
Godkendelser m.v.: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens fødevareaktiviteter.
Følgende er konstateret: Registrering er dækkende for virksomhedens aktiviteter.


