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Ved kontrolbesøget har virksomheden fået
starthjælpsvejledning om fødevarekontrol, offentliggørelse af
kontrolrapporter, egenkontrol og risikovurdering, hygiejne,
indretning af virksomheden, krydsforurening,
mikrobiologi/mikrobiologiske kriterier, personlig hygiejne,
skadedyrssikring, sporbarhed, fødevarekontaktmaterialer og
anprisninger fx i reklamemateriale.
Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger: Faciliteter til hygiejnisk håndvask i
produktion og på personaletoilet, opbevaringstemperatur i
køleenheder, set funktionelt termometer, adskillelse og
tildækning af fødevarer opbevaret på køl samt varer løftet fra
gulv.
Følgende er konstateret: Dør fra personaletoilet til forrum
slutter ikke helt tæt ligeledes mangler der forrum til
kundetoilet i spiseområdet. Forholdet vurderes under de
foreliggende omstændigheder som en bagatelagtig
overtrædelse. Virksomheden oplyser de sætter liste på ved
personaletoilettet så det slutter tæt samt bygger et forrum til
kundetoilet så hurtigt som muligt.
Vejledt generelt om regler for forrum til toilet. Vejledt konkret
om løsningsmuligheder.
Hygiejne: Rengøring: Følgende er kontrolleret uden
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anmærkninger: Renholdelse af gulv, vægge, loft, indvendigt i opvaskemaskine, indvendigt i køleenheder, udstyr,
emfang, hylder, arbejdsborde samt tætningslister i køleskabe. Vejledt konkret om at øge rengøringsfrekvensen
på ventilationsriste i kølerum.
Hygiejne: Vedligeholdelse: Følgende er kontrolleret uden anmærkning: Skadedyrssikring af følgende lokaler:
Produktionskøkken herunder gulv, vægge og vinduer. Kontrolleret affaldscontainer med låg, vejledt konkret om
at holde låget lukket på affaldsspande.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Set virksomhedens risikoanalyse er
dækkende for virksomhedens aktiviteter herunder udpeget kritiske kontrolpunkter for varemodtagelse,
opbevaring, opvarmning samt nedkøling.
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.


