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Ved kontrolbesøget har virksomheden fået
starthjælpsvejledning om fødevarekontrol, offentliggørelse af
kontrolrapporter, egenkontrol og risikovurdering, hygiejne,
indretning af virksomheden, krydsforurening, skadelige stoffer
ved forkert tilberedning, tilberedning af særlige råvarer,
personlig hygiejne, uddannelse, skadedyrssikring, sporbarhed,
anprisninger fx på menukortet, registrering fx ved import og
eksport, samhandel, økologi, samt registrering ved væsentligt
ændrede aktiviteter.
Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger: Temperaturer for kølekrævende
fødevarer, adskillelse og tildækning af fødevarer, samt
faciliteter til hygiejnisk håndvask med sæbe og engangspapir.
Virksomheden har fremvist et infrarødt termometer.
Virksomheden fortæller at de også har et indstikstermometer,
men at det ligger i deres anden virksomhed, da deres var gået i
stykker. Virksomheden tager indstikstermoteret retur.
Konkret vejledt om at indstikstermometer altid skal være
tilgængeligt i virksomheden.
Hygiejne: Rengøring: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Renholdelse af følgende lokaler/udstyr: Køkken
med køleenheder, bordoverflader, isterningemaskine,
mikrobølgeovn, ovne, vandkar, kogeblus, stegeplade og
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emhætte, samt opvaskeområde med opvaskemaskine og bordoverflader.
Konkret vejledt om øget rengøringsfrekvens for indgangsparti i kødhakker.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens risikoanalyse.
Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens skriftlige egenkontrolprogram (HACCP-plan).
Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens dokumentation af egenkontrollens gennemførelse
og resultater for varemodtagelse, opbevaringstemperaturer, opvarmning og nedkøling fra opstart til dags dato.
Mærkning og information: Konkret vejledt om at virksomheden som minimum skal skilte med forespørgsel af
allergener.
Godkendelser m.v.: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens CVR- og p-nr., samt
fødevareaktiviteter.
Emballage m.v.: Følgende er kontrolleret uden anmærkning: Anvendelse af fødevarekontaktmaterialer som
tilsigtet af producenten, herunder opbevaringsbøtte til kølekrævende fødevarer og alubakker til sauce.


