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I forbindelse med udvidet førstegangskontrol er virksomheden
blevet vejledt om egenkontrol og risikovurdering,
krydsforurening, tilberedning af særlige råvarer, personlig
hygiejne, uddannelse, skadedyrssikring, sporbarhed,
anprisninger fx på menukortet og samt væsentligt ændrede
aktiviteter.
Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger: Kontrolleret at der er mulighed for
hygiejnisk vask og tørring af hænderne. Gennemgået
produktion af is, kogning af bær, pasteurisering af is,
fremstilling af hjemmelavet is samt procedurer for nedkøling.
Set lagerlokaler.
Hygiejne: Rengøring: Følgende er kontrolleret: Set rengøring af
inventar og udstyr i tilvirkelokaler, samt kundeområde. Ok.
Hygiejne: Vedligeholdelse: Følgende er kontrolleret: Set
vedligeholdelse af inventar og udstyr. FÅet fremvist
funktionsdygtigt termometer. Ok.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret:
Virksomhedens risikoanalyse der virker dækkende for
virksomhedens aktiviteter. Set dokumentation for udført
kontrol af varemodtagelse, opbevaring på køl og frost,
opvarmning og nedkøling i perioden fra opstart til dags dato.
Ok.
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Kontrolleret: dokumentation for kogning af hindbær.
Følgende er konstateret:kogning af hindbær er med i risikoanalysen men temperaturen dokumneteres ikke.
Forholdet vurderes under de foreliggende omstændigheder som en bagatelagtig overtrædelse.
Tilsætningsstoffer m.v.: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: procedurer for afvejning og dosering af
tilsætningsstoffer, Cremolina, Perfekta, smagspasta så som vanillie, saltcaramel.
Et enkelt produkt overholder ikke producentens anvisning i henhold til opskrift. Dette bliver ændret med det
samme.


