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Ved kontrolbesøget har virksomheden fået
starthjælpsvejledning om fødevarekontrol, offentliggørelse af
kontrolrapporter/kontrolresume, egenkontrol og
risikovurdering, hygiejne, indretning af virksomheden,
krydsforurening, skadelige stoffer ved forkert tilberedning,
personlig hygiejne, skadedyrssikring, sporbarhed, anprisninger
fx i reklamemateriale, registrering fx ved import og eksport,
samhandel, økologi, registrering ved væsentligt ændrede
aktiviteter samt bestilt vejledning.
Der var under tilsynet ingen produktion i køkkenet.
Virksomheden oplyser at de vil starte op i køkkenet i dag.
Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger: Faciliteter til hygiejnisk håndvask og
tørring af hænder i ishuset og i køkken. Kontrolleret opbevaring
og adskillese af fødevarer på køl/frost herunder målt
opbevaringstemperaturer, kontrolleret procedurer for
opvarmning af kødprodukter herunder korrekt brug af
termometer. kontrollerert procedurer og adfærd vedrørende
personlig hygiejne, herunder forholdsregler ved sygdom eller
bærere af sygdom blandt køkkenpersonalet.
Hygiejne: Rengøring: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Renholdelse af følgende lokaler/udstyr: is-hus
herunder produktbærende overflader, 2 is-fryser, køleskab-/og
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fryser. Kontrolleret renholdelse af køkken herunder produktbærende overflader, opvaskeafsnit, ovn, 2 friturer,
kølemontre samt kontrolleret barområde og lokale med opbevaring af rengøringsartikler.
Hygiejne: Vedligeholdelse: Følgende er kontrolleret: Skadedyrssikring af følgende lokaler: køkkenlokale og dør i
is-hus. Ingen anmærkninger. Vejledt generelt om regler for skadedyrssikring af baglokale med opbevaring af
drikkevarer.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: virksomhedens risikoanalyse for
varemodtagelse og varmebehandling i forhold til mikrobiologiske risici.
Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Stikprøvevis kontrolleret virksomhedens dokumentation af
egenkontrollens gennemførelse og resultater for varemodtagelse og opbevaringstemperaturer for perioden juli.
Virksomheden oplyser at de i dag starter op i køkkenet med produktion af fødevarer.
Offentliggørelse af kontrolrapport: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Ophængning af
kontrolinformationsblanket.
Mærkning og information: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: virksomheden skilter med at
oplysninger om allergener kan fås på forespørgsel i is-huset.
Godkendelser m.v.: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: CVR samt virksomhedens fødevareaktiviteter.
Følgende er konstateret: Registrering er dækkende for virksomhedens aktiviteter.


