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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,
emballage, personlig hygiejne, uddannelse, skadedyrssikring,
sporbarhed, anprisninger fx på menukortet og registrering fx
ved import og samhandel, økologi samt væsentligt ændrede
aktiviteter.
Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger: Kontrolleret stikprøvevis
opbevaringstemperatur i køle og frostenheder. Kontrolleret
antal vaske i virksomheden. Virksomheden har 2 vask samt
opvaskemaskine i køkkenet. Virksomheden oplyser at den ene
vask anvendes til skyllevask og hånsvask, den anden vask
anvendes til produktionsvask, virksomheden håndterer frugt og
grønt, pølser, burger samt råt kød. 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.
Hygiejne: Rengøring: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Renholdelse af køkkenet herunder
produktionsborde samt gulv.
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Hygiejne: Vedligeholdelse: Kontrolleret vedligehold af følgende lokaler: Kontrolleret at virksomhedens mad
-indstik-termometer er funktionelt og vedligeholdet. Ingen anmærkninger.
Kontrolleret: Vedligeholdelse af gulvet samt hylder på lageret og hylder og bordplader i køkkenet. Følgende er
konstateret: Gulvet og hylder på lageret er ikke glat og vaskbart, hylder og enkelt bordplader og hylder i
køkkenet står med råt træ på kanterne og er ikke glat og vaskbart. Forholdet vurderes under de foreliggende
omstændigheder som en bagatelagtig overtrædelse.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens risikoanalyse og
nedskrevne procedure for modtagelse og opbevaring af fødevarer med og uden kølekrav, for opbevaring af frugt
og grønt, modtagelse af færdigtilberedt varm mad, varmbehandling over 75 grader, nedkøling, varmholdelse,
bagning af brød og kager samt tilberedning uden varme. (Blanket 1,2,3,5,6,7,8,9,12)
Offentliggørelse af kontrolrapport: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Ophængning af
kontrolinformationsblanket.
Godkendelser m.v.: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens fødevareaktiviteter. Følgende
er konstateret: Registrering er dækkende for virksomhedens aktiviteter.
Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Set virksomhedens skriftlige accept fra hidtidig ejer om
videreførelse af kontrolhistorik i forbindelse med ejerskifte.


