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Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Følgende er kontrolleret:
Virksomhedens faciliteter til hygiejnisk vask og tørring af
hænder.
Følgende er konstateret: Der var opsat en vask beregnet til
håndvask i Take Away afdelingen, virksomheden oplyser at der
er bestilt en dobbeltvask der bliver sat op ved
produktionsområdet hurtigst muligt.
Forholdet vurderes under de foreliggende omstændigheder
som en bagatelagtig overtrædelse.
Vejledt generelt om regler for vaske i en fødevarevirksomhed.
Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Opbevaring og
adskillelse af fødevarer med og uden kølekrav, temperaturer i
køle- og fryseenheder. Vejledt om at fødevarer ikke må stå
direkte på gulvet i kølerum og i fryserum.
Hygiejne: Rengøring: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Renholdelse af udstyr og inventar i køkken.
Vejledt om at fjerne filmen fra forhandleren på gulvet i kølerum
og i fryserum og bedre rengøring.
Virksomhedens egenkontrol: Kontrolleret: Virksomhedens
risikoanalyse og egenkontrol.
Følgende er konstateret: Virksomhedens risikoanalyse var ikke
dækkende for deres aktiviteter, virksomheden manglede
risikoanalyse for opvarmning og nedkøling, desuden manglede
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de et egenkontrolprogram men havde diverse skemaer beregnet til dokumentation.
Forholdet vurderes under de foreliggende omstændigheder som en bagatelagtig overtrædelse.
Vejledt generelt om regler for risikoanalyse og egenkontrolprogram i en fødevarevirksomhed.
Offentliggørelse af kontrolrapport: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Ophængning af
kontrolinformationsblanket.
Vejledt generelt om reglerne vedr. visning af kontrolrapporter på egen hjemmeside.
Godkendelser m.v.: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens fødevareaktiviteter,
registrering er dækkende for virksomhedens aktiviteter.
Ved kontrolbesøget har virksomheden fået starthjælpsvejledning om fødevarekontrol, offentliggørelse af
kontrolrapporter, egenkontrol og risikovurdering, hygiejne, indretning af virksomheden, krydsforurening,
personlig hygiejne, uddannelse, skadedyrssikring, sporbarhed, anprisninger fx på menukortet, registrering fx ved
samhandel, økologi, registrering ved væsentligt ændrede aktiviteter.


