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Kontrolbesøget sker på baggrund af en anonym
forbrugerhenvendelse.
Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger: Hygiejniske faciliteter til vask og tørring af
hænder. Hygiejniske faciliteter til opbevaring af fødevare.
Stikprøvevist kontrolleret temperature på fødevare med
kølekrav. Gennemgået virksomhedens procedure for hygiejnisk
fremstilling af fødevare i pølsevogn, herunder også at
virksomheden tænder for køleenheder og således sikre sig at
enheden er kold inden påfyldning af fødevare med kølekrav.
Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Procedurer og
adfærd vedrørende personlig hygiejne, herunder forholdsregler
ved sygdom eller bærere af sygdom blandt køkkenpersonalet,
hygiejniske håndvaskeprocedurer og håndvaskeforhold, egnet
og rent arbejdstøj samt hygiejnisk håndtering og opbevaring af
arbejdstøj og private genstande.
Hygiejne: Rengøring: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Arbejdsgange for rengøring af pølsevogn:
Gennemgået virksomhedens procedure for rengøring af
pølsevogn inden brug herunder at virksomheden bruger
sæbevand på alle overflader, rengøring af varmeplade,
desinfektion af produktbærende overflader.
Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Renholdelse af
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følgende lokaler/udstyr: Selskabslokaler, hovedkøkken og lille køkken herunder lister i køleenheder, køleenheder,
gulv, vægge, loft, produktbærende overflader, og ovne.
Hygiejne: Vedligeholdelse: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Skadedyrssikring af følgende lokaler:
Selskabslokaler, hovedkøkken og lille køkken.
Kontrolleret vedligehold af følgende lokaler: Hovedkøkken. Ingen anmærkninger.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens risikoanalyse for
varemodtagelse, opbevaring, opvarmning, langtidsstegning, nedkøling, grilning, syltning og genopvarmning.
Virksomhedens skriftlige egenkontrolprogram (HACCP-plan) for varemodtagelse, opbevaring, langtidsstegning,
genopvarmning og nedkøling.
Stikprøvevist kontrolleret virksomhedens dokumentation af egenkontrollens gennemførelse og resultater for
varemodtagelse, opbevaring, langtidsstegning, genopvarmning og nedkøling for perioden marts til d.d.
Offentliggørelse af kontrolrapport: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Ophængning af
kontrolinformationsblanket.
Uddannelse i hygiejne: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Ansatte, der tilvirker fødevarer, er behørigt
instrueret i håndtering af fødevare.
Godkendelser m.v.: Fulgt op på indskærpelse om mangelende registrering hos Fødevarestyrelsen fra forrige
kontrolbesøg. Forholdet er bragt i orden.
Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens CVR-nr. og fødevareaktiviteter som er vurderet
dækkende for virksomhedens aktiviteter herunder også virksomhedens mobile pølsevogn.
Udleveret flyer om Smileyændringer i 2022.
Ved kontrolbesøget har virksomheden fået starthjælpsvejledning om fødevarekontrol, offentliggørelse af
kontrolrapporter, egenkontrol og risikovurdering, hygiejne, indretning af virksomheden, krydsforurening,
skadelige stoffer ved forkert tilberedning, personlig hygiejne, uddannelse, skadedyrssikring, sporbarhed,
anprisninger fx på menukortet, registrering ved væsentligt ændrede aktiviteter.
Virksomheden er indplaceret i risikogruppe middel og er omfattet af Stikprøvebaseret basiskontrol på baggrund
af de aktiviteter virksomheden har oplyst, med de justeringer der blev konstateret ved kontrolbesøget dags
dato. Virksomheden havde ingen bemærkninger.


