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Ved kontrolbesøget har virksomheden fået
starthjælpsvejledning om fødevarekontrol, egenkontrol og
risikovurdering, hygiejne, skadelige stoffer ved forkert
tilberedning, tilberedning af særlige råvarer, personlig hygiejne,
skadedyrssikring, sporbarhed, fødevarekontaktmaterialer, samt
registrering ved væsentligt ændrede aktiviteter.
Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger: Opbevaringstemperatur og adskillelse af
fødevarer i køleinventar, faciliteter til hygiejnisk håndvask.
Vejledt om gode arbejdsgange for begrænsning af
procesforureningen akrylamid ved tilberedning af
pommesfrites samt vejledt om 24-timersregel efter åbning af
emballage med fersk hakket oksekød, herunder mærkning med
dato, klokkeslet og evt. navn.
Hygiejne: Rengøring: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Renholdelse af gulv og overflader i
produktionsområder, opvask, bar og kølerum. Vejledt om gode
arbejdsgange ift. rengøring af isterningmaskine.
Virksomhedens egenkontrol: Vejledt generelt om reglerne for
skriftlig risikoanalyse og egenkontrolprogram, der skal være
dækkende for virksomhedens fødevarer aktiviteter.
Offentliggørelse af kontrolrapport: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger: Ophængning af
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kontrolinformationsblanket.
Mærkning og information: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomheden skilter med, at
oplysninger om allergener kan fås på forespørgsel.
Godkendelser m.v.: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens CVR-nr. og fødevareaktiviteter.


