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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, personlig hygiejne, uddannelse,
emballage, allergener, skadedyrssikring, sporbarhed og
registrering fx ved import og samhandel, økologi samt
væsentligt ændrede aktiviteter.
Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger: Kontrolleret opbevaring, og adskillelse af
fødevarer med og uden kølekrav kontrolleret stikprøvevis
opbevaringstemperatur i køle og frostenheder, samt sæbe og
papir til hygiejnisk håndvask i køkkenet. Kontrolleret antal
vaske i virksomheden. Virksomheden har en dobbeltvask med
et vandarmatur og en vask der er ude af drift vaske. Den ene
side af dobbeltvasken anvendes til håndvask den anden til
produktionsvask og skyllevask, virksomheden har
opvaskemaskine. Virksomheden modtager færdig tilberedt
køle/frostmad som varmebehandles, der smørres
rugbrødsmadder og serveres morgenmad (havregryn med
mælk), desuden håndteres der frisk frugt og grønsager så som
melon, gulerod og agurk, bager boller, pizzasnegle samt
tilbereder tunsalat mm. Virksomheden oplyser at der er en til
to personer i køkkenet ad gangen og at børnene ikke medvirker
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i køkkenet. Fødevarestyrelsen vurder at der er behov for en separat håndvask ud fra virksomhedens oplysninger
og en konkret vurdering. Ydet generelt vejledning om regler for tilstrækkelig vaskefaciliteter herunder separat
håndvask, produktionsvask og vask til rengøring og opvask.
Døren til børnetoilettet står åbent ud til forrummet til toilettet, Da døren til toilettet altid står åbent betragtes
forrummet som en del toiletrummet. Vejledt generet om regler for at køle og frostskabe ikke må placeres i
forrum til toilet. Vejledt om risiko for krydskontaminering.
Hygiejne: Rengøring: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Renholdelse af produktionsborde, køle og
frostenheder.
Hygiejne: Vedligeholdelse: Kontrolleret affaldshåndtering og udendørs containerplads. Ingen anmærkninger.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Kontrolleret virksomhedens
risikoanalyse for modtagelse og opbevaring af fødevarer med og uden kølekrav og varmebehandling over 75
grader, kontrolleret dokumentation for udført egenkontrol for varemodtagelse, opbevaringstemperatur og
varmebehandling over 75 grader fra opstart til d.d.
Offentliggørelse af kontrolrapport: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Ophængning af
kontrolinformationsblanket.
Godkendelser m.v.: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens registrering er dækkende for
virksomhedens aktiviteter.


