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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, buffet
og selvbetjening, personlig hygiejne, uddannelse,
skadedyrssikring, sporbarhed, anprisninger fx på menukortet.
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.
Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Kontrolleret Hygiejnisk
opbevaring af fødevarer, arbejdsgange for hygiejnisk adskillelse
af håndvask, fødevarevask og opvask. Kontrolleret adskillelse af
personalefaciliteter fra arbejdslokaler, Ok. Kontrolleret
opbevaringstemperatur, på kølevarer, OK.
Hygiejne: Rengøring: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Renholdelse af følgende lokaler/udstyr: køkken
Hygiejne: Vedligeholdelse: Kontrolleret vedligehold af følgende
lokaler: køkken. Ingen anmærkninger.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Virksomhedens risikoanalyse.
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Følgende er kontrolleret: Virksomhedens skriftlige egenkontrolprogram (HACCP-plan) varmebehandling, der
fremgik, kontrol af varmbehandling til min 75 grader C af kontrolskema og og risikoanalyse, af risikoanalyse
fremgik at der måles med pistol eller indstikstermometer, generelt. Der var ikke beskrivelse af hvordan det
kritiske kontrolpunkt skulle sikres, der fremgik stegetid på på plance for hakkebøffer, stegetid var ikke skriftlig for
kylling,
Forholdet vurderes under de foreliggende omstændigheder som en bagatelagtig overtrædelse.
Vejledt konkret om udarbejdelse af skriftligt egenkontrolprogram, ud fra guide og eksempler på
Fødevarestyrelsens hjemmeside. Kontrolleret dokumentation for egenkontrollens gennemførelse og resultater
for uge 20, 21, 22 og 23, set dokumentation og temperaturmåling for varemodtagelse, nedkøling og
opbevaringstemperatur. Der var kun registreret måling af varmebehandling på skemaerne for 2 af de 4 uger,
fastsat ugentligt.
Forholdet vurderes under de foreliggende omstændigheder som en bagatelagtig overtrædelse.
Godkendelser m.v.: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens CVR-nr. og fødevareaktiviteter
samt registrering af følgende særlige aktiviteter.


