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Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger: Opbevaringstemperatur af kølekrævende
fødevarer udbudt til salg (smørrebrød og sandwich) samt kage
udbudt til salg ved rumtemperatur (komkugler). Kontrolleret
opbevaring af emballerede fødevarer udbudt til salg i butik
(slikprodukter og drikkevarer), ingen anmærkninger.
Kontrolleret faciliteter til hygiejnisk håndvask i anretter køkken
samt kontrolleret for varmebehandling af pølser til over 75
grader, ingen anmærkninger.
Hygiejne: Rengøring: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Renholdelse af salgsområde med montre og
bordoverflader samt butiksområde med kummefryser,
køleskabe og gulve. Kontrolleret procedurer for renholdelse af
kummefryser (afrimning), ingen anmærkninger.
Virksomhedens egenkontrol: Kontrolleret: Overvågning af
kritiske kontrolpunkter.
Følgende er konstateret: Virksomheden kan mundtligt
redegøre for varmebehandling af pølser til 75 grader, herefter
varmeholdelse af pølser ved 65 grader. Virksomheden
fremviser dokumentation for varmeholdelse af pølser, typisk
dokumenteret temperatur omkring 72 grader. Dog har
virksomheden misforstået brugen af skeamer til
dokumentation hvorfor virksomheden ikke har et selvstændigt
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skema til registrering af endt varmebehandling af pølser ved 75 grader. Virksomheden vil sørge for at udprinte
selvstændigt skema til dokumentation af varmebehandling.
Forholdet vurderes under de foreliggende omstændigheder som en bagatelagtig overtrædelse.
Vejledt generelt om regler for dokumentation af kritiske kontrolpunkter samt overvågning af kritiske
kontrolpunkter. Konkret vejledt om løsningsforslag til anvendelse af skabelon med skemaer på www.fvst.dk
"Egenkontrolprogram for mindre fødevarevirksomheder med begrænset behandling af fødevare".
Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens risikoanalyse er dækkende for modtagelse af
kølekrævende fødevarer og varmebehandling 75 grader samt varmeholdelse 65 grader.
Godkendelser m.v.: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens CVR-nr.


