
Oles pølsebod

 

 

Østerågade 12B

9000  Aalborg

43971115

28-06-2023 1

1  
1  
1  
1  
1  
1  
1  
1  
 
 
 
 
 
 

X

side 1 af 2

1 time 30 min.

Ved kontrolbesøget har virksomheden fået
starthjælpsvejledning om fødevarekontrol, offentliggørelse af
kontrolrapporter/kontrolresume, egenkontrol og
risikovurdering, hygiejne, indretning af virksomheden,
krydsforurening, mikrobiologi/mikrobiologiske kriterier,
skadelige stoffer ved forkert tilberedning, tilberedning af
særlige råvarer, personlig hygiejne, uddannelse,
skadedyrssikring, sporbarhed, fødevarekontaktmaterialer,
anprisninger fx i reklamemateriale, registrering fx ved , økologi,
registrering ved væsetlige ændringer
Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger: Klargøring af pølser til stegning og salg.
Gennemgået procedurer for nedkøling af ribbensteg, der
modtages opvarmet fra ekstern leverandør. Ingen
anmærkninger. Kontrolleret faciliteter til hygiejnisk vask af
tørring af hænder. Ingen anmærkninger.
Vejledt om SiTTi
Hygiejne: Rengøring: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Renholdelse af følgende lokaler/udstyr: Lokale
og inventar, som borde, mikroovn, lille ovn, pølsekar og
pølsestegere.
Hygiejne: Vedligeholdelse: Kontrolleret: Vedligehold af
virksomhedens lokaler.



Oles pølsebod

 

 

Østerågade 12B

9000  Aalborg

43971115

Kontrolrapport

side 2 af 2

28-06-2023

Følgende er konstateret: Ved indgangsdør er døren repareret med gaffatape, så dør slutter tæt. Væg til
reklamebanner er folien på indvendige side af pølseboden flosset.
Forholdet vurderes under de foreliggende omstændigheder som en bagatelagtig overtrædelse. Virksomheden
oplyser, at forholdene udbedret.
Vejledt generelt om regler for vedligehold.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens risikoanalyse
varemodtagelse, opbevaring og opvarmning/nedkøling. Virksomheden har sat en ugentlig frekvens.
Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens skriftlige egenkontrolprogram (HACCP-plan)
opvarmning.
Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens ugentligt dokumentation af egenkontrollens
gennemførelse og resultater for varemodtagelse, opvarmning/nedkøling og opbevaring af køl og frost.
Offentliggørelse af kontrolrapport: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Ophængning af
kontrolinformationsblanket.
Uddannelse i hygiejne: Kontrolleret at virksomheden har procedurer for instruktion/uddannelse. Virksomhedens
ejer er faglært. Ingen anmærkninger.
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.
Virksomheden modtager fødevarer fra autoriserede og registrerede virksomheder.
Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: CVR- og P-numre
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. .


