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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, registrering ved væsentligt
ændrede aktiviteter samt bestilt vejledning og
forhåndsgodkendelse.
Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Kontrolleret opbevaring og
temperatur ved opbevaring i køleskabe og frysere, ok.
Kontrolleret procedurer ofr håndtering og fremstilling af
isterninger, ok. Kontrolleret procedurer og hygiejne for
fremstilling af surdejsbrød, ok. Kontrolleret håndvaskeforhold i
køkken, ok. I afdeling for salg af udstiksis, er der redegjort og
vist håndhygiejne ved brug af hånddesinfektion, samt brug af
serviet der minimere håndkontakt med vaflerne, ok. Vejledt om
brug beholder med sæbevand i området.
Kontrolleret brug af desinfektionsmiddel, ok. Vejledt om krav til
at dette skal være godkendt.
Kontrolleret personlig hygiejne, i forhold til vask af arbejds
T-shirt og forklæder samt vask af viskestykker og klude, ok.



Brokmans ApS

 

 

Havnen 44C

7620  Lemvig

43992066

Kontrolrapport

side 2 af 2

12-07-2023

Hygiejne: Rengøring: Kontrolleret generel rengøring og orden i køkkenet, på lageret og i område for udstiks is,
ok. Procedurer for rengøring af beholder og udstiks ske, isterningmaskine, opvaskemaskine, ovn og kaffemaskine
er fremlagt, ok.
Hygiejne: Vedligeholdelse: Kontrolleret vedligeholdelse i køkken, enkelte fliser er revnet og enkelte kanter er
afslået, alle i områder der ikke har produktkontakt. Ansvarlig er opmærksom og har bestilt udbedring, ok.
Virksomhedens egenkontrol: Kontrolleret virksomhedens risikoanalyse og at denne er dækkende for
varemodtagelse, opbevaring og varmebehandling, ok. Kontrolleret egenkontrolprocedurer for samme, ok.
Stikprøvevis kontrolleret dokumentation for kontrol af udpegede CCPér, i perioden fra 1/7-12/7-23, ok.
Offentliggørelse af kontrolrapport: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Ophængning af
kontrolinformationsblanket.
Mærkning og information: Kontrolleret at der kan oplyses om allergener på udstiks is og at der er skiltning med
at virksomheden kan oplyse herom, ok.
Godkendelser m.v.: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens CVR-nr. og fødevareaktiviteter.
Virksomheden er placeret i hovedbranche: Serveringsvirksomhed - Restauranter m.v. - DD.56.10.99


