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Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Kontrolleret, at der er
temperaturregulerede håndterings- og opbevaringsforhold af
tilstrækkelig kapacitet til, at fødevarer kan holdes ved en
passende temperatur, og indrettet således at temperaturen kan
overvåges og registreres. Ingen anmærkninger.
Procedure for nedkøling af fødevarer er kontrolleret.
Virksomheden redegjorde herfor. Ingen anmærknnger. Vejledt
om metode til kalibrering af termometer.
Opbevaring af fødevarer på frost er kontrolleret. Enkelte varer
er placeret direkte på gulv i fryserum. Virksomheden oplyser, at
dette udbedres. Ok.
Vejledt generelt om brug af desinfektionsmidler på overflader
som borde, pålægsmaskine m.m. som ikke kan desinficeres i
opvaskemaskine og, at desinfektionsmidler skal være
godkendte af Fødevarestyrelsen med påtegning af journalnr. på
emballagen.
Hygiejne: Rengøring: Rengøring i køkken samt køle- og
fryserum er kontrolleret. Hylder og overflader i kølerum,
mikroovne, hætte i opvaskemaskine indvendig, låge og
gummiring på vaskemaskine, stor gulvrist under håndvask samt
dør og kontaktflader omkring døren på fryserum er
begyndende snavset. Virksomheden gik straks i gang med
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rengøring og oplyser, at nævnte områder tilføjes en rengøringsplan med faste frekvenser. Ok.
Hygiejne: Vedligeholdelse: Vedligehold af inventar og flisevægge i køkken, kølerum og skab til konserves er
kontrolleret. Nogle laminathylder er begyndende fugtskadet, træbord med klæde hvorpå røremaskine er
placeret er ikke tilstrækkelig vaskbar, overflader på hylder i kølerum er ru og plastplade er lagt overpå, hvilket
vanskeliggør hygiejnisk rengøring, enkelte steder er der huller i fliser på væg og fliser på hjørne er slået af. Skab
til konserves er ikke rengøringsvenlig. Virksomheden oplyser, at vedligehold gennemgås og der udarbejdes en
vedligeholdelsesplan herfor. Ok.
Virksomhedens egenkontrol: Kontrolleret egenkontrollens gennemførelse og resultater vedrørende
modtagekontrol, opbevaringstemperatur, opvarmning, nedkøling og årlig revision af egenkontrollen for perioden
fra den 1. marts 2016 til dags dato. Ingen anmærkninger.
Kontrolleret, at skriftlig risikoanalyse er dækkende for virksomhedens aktiviteter og tilgængelig i virksomheden.
Ingen anmærkninger.
Offentliggørelse af kontrolrapport: Ophængning af kontrolrapport kontrolleret. Ingen anmærkninger.
Godkendelser m.v.: Kontrolleret, at virksomhedens aktiviteter og vareudvalg er uændret. Virksomheden oplyser,
at aktiviteten samhandel ikke længere er aktuel. Aktiviteten vil således blive ophørt hos Fødevarestyrelsen. Hvis
aktiviteten ønskes genoptaget skal virksomheden igen ansøge herom.
Fødevarestyrelsen har registreret oplysninger til brug for fastsættelse af kontrolfrekvensen pr. 1. januar 2017.
Når den nye frekvens bliver fastsat, vil virksomheden blive orienteret herom.


