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Ved kontrolbesøget har virksomheden fået
starthjælpsvejledning om fødevarekontrol, offentliggørelse af
kontrolrapporter/kontrolresume, egenkontrol og
risikovurdering, hygiejne, indretning af virksomheden,
krydsforurening, mikrobiologi/mikrobiologiske kriterier,
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: Kontrolleret følende uden
bemærkninger: Varmholdelsestemperatur af retter i
varmheoldelsesmøbel målt til ca 65 grader, hygiejnisk
opbevaring og adskillelse af fødevaregrupper og rå og
færdigvare under lagring og produktion for mindskning af
krydssmitte, procedurer ofr varemodtagelse- der modtages
varer dagligt, stikprøvevis temperaturer af letrfordærvelige
fødevarer på køl.
Virksomheden oplyser, at indstikstermometer til brug ved
måling af kernetemperaturer lånes i nabovirksomhed (samme
ejer). Termometer var funktion dygtigt. Ydet konkret vejledning
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om indkøb af indstikstermometer.
Hygiejne: Rengøring: Kontrolleret rengøring af opvaskemaskine indvendigt. Følgende er konstateret: Der er list
mørkt smuds i hjørner og ved rør.
Forholdet vurderes under de foreliggende omstændigheder som en bagatelagtig overtrædelse.
Vejledt generelt om reglerne for rengøring samt løsningsforslag til brug af flaskerenser/tandbørste under
rengøring.
Hygiejne: Vedligeholdelse: Kontrolleret virksomhedens generelle vedligeholdelsesniveau uden anmærkninger.
Virksomehden oplyser, at bakke i opvaskemaskine skiftes.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens skriftlige
egenkontrolprogram (HACCP-plan), risikoanalyse samt set dokumentation fra januar 22 til d.d. for
varemodtagelse, opbevaring og opvarmning. Dokumentation er anmærket til ugentlig, men ejer oplyser
temperaturer tjekkes dagligt. Vejledning om udførsel af årlig revision af egenkontrollen.
Offentliggørelse af kontrolrapport: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Ophængning af
kontrolinformationsblanket.
Godkendelser m.v.: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens CVR-nr. og at faktiske
fødevareaktiviteter stemmer overens med registrerede aktiviteter.


