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Ved kontrolbesøget har virksomheden fået
starthjælpsvejledning om fødevarekontrol, offentliggørelse af
kontrolrapporter, egenkontrol og risikovurdering, hygiejne,
indretning af virksomheden, krydsforurening, personlig
hygiejne, uddannelse, skadedyrssikring, sporbarhed,
anprisninger fx på menukortet, registrering fx ved import og
eksport, samhandel, registrering ved væsentligt ændrede
aktiviteter.
Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger: Opbebevaringstemperatur af
letfordærvelige fødevarer på køl. Faciliteter til hygiejnisk
håndvask med sæbe og papir. Virksomheden har gjort rede for
procedurer af formning af hakkebøffer. Transport af fødevarer i
kølekasser. Måling af temperatur. Vejeldt generelt om kritiske
kontrolpunkter, herunder vejledt konkret om forskel på
indstiks- og IR-termometer.
Hygiejne: Rengøring: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Arbejdsgange for rengøring af følgende
lokaler/udstyr: Stegeplader, inventar, gulve, vægge i butik.
Hygiejne: Vedligeholdelse: Følgende er kontrolleret uden
anmærkning: Skadedyrssikring af følgende lokaler: For- og
bagdør af butik.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden
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anmærkninger: Virksomhedens risikoanalyse, egenkontrolprogram og dokumentation af egenkontrollens
gennemførelse og resultater for varemodtagelse, opbevaringstemperatur, opvarmning og varmeholdelse siden
marts til dags dato.
Følgende er konstateret: Virksomheden har selv udarbejdet risikoanalyse. Der fremgår ikke hvilke
kontrolpunkter der er kritiske. Forholdet vurderes under de foreliggende omstændigheder som en bagatelagtig
overtrædelse.
Vejledt generelt om at virksomheden skal kunne fremvise en skriftlig risikoanalyse, der er dækkende for alle
virksomhedens aktiviteter.
Vejledt generelt om at skriftlig risikoanalyse skal være tilgængelig i virksomheden, og vejledt konkret om, at en
branchekodes risikoanalyse eller Fødevarestyrelsens selvbetjeningsblanketter
(http://www.foedevarestyrelsen.dk/Selvbetjening/Guides/Sider/Saadan-laver-du-en-risikoanalyse.aspx.)
kan anvendes. Konkret vejledt om blanketvalg, blanket nr. 2 er gennemgået som eksempel.
Offentliggørelse af kontrolrapport: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Ophængning af
kontrolinformationsblanket. Vejledt generelt om regler vedr. ophængning.
Mærkning og information: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: virksomheden skilter med at
oplysninger om allergener kan fås på forespørgsel. Gennemgået forskellige produkters ingrediensliste sammen
med virksomheden.
Godkendelser m.v.: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens fødevareaktiviteter.
Registrering er dækkende for virksomhedens aktiviteter. Risikooplysninger opdateret. Kontrolleret
virksomhedens CVR-nr.


