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Kontrolbesøget sker på baggrund af en anonym
forbrugerhenvendelse.
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,
tilberedning af særlige råvarer, personlig hygiejne, uddannelse,
skadedyrssikring, sporbarhed, fødevarekontaktmaterialer,
anprisninger fx i reklamemateriale, registrering fx ved import
og eksport, samhandel, økologi, registrering ved væsentligt
ændrede aktiviteter samt bestilt vejledning og
forhåndsgodkendelse.
Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger: Opbevaring og adskillelse af fødevarer på
køl og frost, herunder temperaturmålinger, virksomhedens
arbejdsgange for begrænsning af procesforureningen akrylamid
ved fremstilling af pomfritter. Vejledt konkret om muligheden
for at fritere pomfritter ved max. 175 grader.
Kontrolleret: Faciliteter til hygiejnisk vask og tørring af
hænderne.
Det indskærpes, at der skal være faciliteter til hygiejnisk vask
og tørring af hænderne.
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Følgende er konstateret: Køkkenets eneste håndvask var ved tilsynet uden sæbe og engangspapir. Sæben stod i
et aflukket skab, uåbnet, i den anden ende af køkkenet. Papiret stod på et produktionsbord nogle meter fra
håndvasken. Virksomheden havde følgende bemærkninger: Vi var løbet tør, vi får snart sat dispensere op.
Indskærpelse medfører 2 gebyrbelagte opfølgende kontroller. Afgørelsen kan påklages. Se klagevejledning på
bagsiden.
Hygiejne: Rengøring: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Renholdelse af følgende lokaler/udstyr:
Køkken med inventar, herunder produktbærende overflader, ovne, emfang, friture, køle- og frostfaciliteter, samt
gulve og vægge.
Hygiejne: Vedligeholdelse: Kontrolleret: Skadedyrssikring af køkken. Følgende er konstateret: Ved den ene af tre
indgange til køkkenet mangler der en bundliste. Håndværkere er tilkaldt, og der forelå en vedligeholdelseplan
med dokumentation på de udbedringer der er lavet og er planlagt. Forholdet vurderes under de foreliggende
omstændigheder som en bagatelagtig overtrædelse. Vejledt generelt om at der skal træffes passende
foranstaltninger til bekæmpelse af skadegørere.
Virksomhedens egenkontrol: Kontrolleret virksomhedens risikoanalyse. Det indskærpes, at virksomheden skal
udarbejde en skriftlig risikoanalyse, der er dækkende for virksomhedens aktiviteter.
Følgende er konstateret: Virksomheden har ikke udarbejdet en risikoanalyse. Virksomheden havde følgende
bemærkninger: Den får vi lavet. Indskærpelse medfører 2 gebyrbelagte opfølgende kontroller. Afgørelsen kan
påklages. Se klagevejledning på bagsiden.
Mærkning og information: Følgende er kontrolleret: Virksomhedens anprisninger på menukort.
Følgende er konstateret: Virksomheden anpriser deres mayonaise som hjemmerørt men bruger færdigkøbt
mayonaise som de tilsætter krydderier til. Virksomheden fjernede anprisningen fra deres menukort under
tilsynet. Forholdet vurderes under de foreliggende omstændigheder som en bagatelagtig overtrædelse. Vejledt
generelt om, at det kun er tilladt at anvende anprisninger, hvis de er godkendt, og kriterierne for anvendelse er
overholdt.
Godkendelser m.v.: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens CVR-nr. og fødevareaktiviteter.
Emballage m.v.: Følgende er kontrolleret uden anmærkning: Anvendelse af fødevarekontaktmaterialer som
tilsigtet af producenten.


