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Ved kontrolbesøget har virksomheden fået
starthjælpsvejledning om fødevarekontrol, offentliggørelse af
kontrolrapporter/kontrolresume, egenkontrol og
risikovurdering, hygiejne, indretning af virksomheden,
krydsforurening, skadelige stoffer ved forkert tilberedning,
tilberedning af særlige råvarer, personlig hygiejne, uddannelse,
skadedyrssikring, sporbarhed, fødevarekontaktmaterialer,
anprisninger fx i reklamemateriale, registrering fx ved import
og eksport, samhandel, økologi, registrering ved væsentligt
ændrede aktiviteter samt bestilt vejledning og
forhåndsgodkendelse. Vejledt om muligheden for kædekontrol
virksomheden oplyser at den p.t har 14.
Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Kontrolleret håndtering af
fødevarer, herunder temperatur og adskillelse under
opbevaring, samt faciliteter for hygiejnisk vask og tørring af
hænder. Endvidere kontrolleret hensigtsmæssig placering og
antal af vaske samt forrum til toilet. Kontrolleret procedure for
opvarmning og varmeholdelse.
Hygiejne: Rengøring: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: rengøring og vedligeholdelse af
produktionskøkken med inventar, køleskabe, lagret og
serveringsområdet. Vejledt om brug af godkendt desinfektion.
Hygiejne: Vedligeholdelse: Følgende er kontrolleret uden
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anmærkninger: Skadedyrssikring af følgende lokaler: yderdør og vinduet i baglokalet. Vejledt op påsætning af
fluenet ved vinduet.
Kontrolleret: skadedyrssikring af sidedøren i butik. Følgende er konstateret: Der er ved dagens tilsyn en mindre
åbning ved fejelisten som kunne udgøre en risiko for skadedyrs indtrængen.
Forholdet vurderes under de foreliggende omstændigheder som en bagatelagtig overtrædelse.
Vejledt konkret om at udbedre forholdet.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Set risikoanalyse for
varemodtagelse, køleopbevaring, opvarmning og varmeholdelse. Set dokumentation udført efter egen fastsatte
frekvens fra sidste tilsyn til d.d. Set egenkontrolprogram og egnet termometer til måling af CCPér.
Offentliggørelse af kontrolrapport: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Ophængning af
kontrolrapport.
Mærkning og information: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomheden skilter med, at
oplysninger om allergener.


