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Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger: Faciliteter til hygiejnisk håndvask og
tørring af hænder, antal og placering af vaske,
opbevaringstemperatur i køle og fryseinventar, adskillelse og
tildækning af fødevarer under opbevaring på køl og på lager,
gennemgået procedure for varemodtagelse herunder set
funktionelt IR og indstikstermometer. Vejledt konkret om
temperaturindstilling af køleskab der bliver åbnet og lukket
ofte på en dag. Vejledt om solanin i grønne kartofler der er
blevet udsat for sollys.
Hygiejne: Rengøring: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Renholdelse af følgende lokaler/udstyr: Køkken
og lager med inventar. Vejledt konkret om at fjerne
transportfilm fra køleinventar.
Hygiejne: Vedligeholdelse: Kontrolleret vedligehold af følgende
lokaler: Køkken og lager herunder gulv, vægge, loft, hylder,
bordoverflader med tætningslister. Ingen anmærkninger.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Virksomhedens risikoanalyse herunder
udpegning af CCP: varemodtagelse, opbevaringstemperatur,
opvarmning, nedkøling og genopvarmning. Vejledt konkret om
evt. at tilpasse risikoanalysen.
Offentliggørelse af kontrolrapport: Følgende er kontrolleret
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uden anmærkninger: Ophængning af kontrolinformationsblanket.
Godkendelser m.v.: 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. Vejledt konkret om at ændre p-nr. så det
stemmer overens med virksomhedens adresse.
Ved kontrolbesøget har virksomheden fået starthjælpsvejledning om fødevarekontrol, offentliggørelse af
kontrolrapporter/kontrolresume, egenkontrol og risikovurdering, hygiejne, indretning af virksomheden,
krydsforurening, tilberedning af særlige råvarer, personlig hygiejne, uddannelse, skadedyrssikring,
fødevarekontaktmaterialer, kontakt Fødevarestyrelsen ved væsentligt ændrede aktiviteter samt bestilt
vejledning og forhåndsgodkendelse.


