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Virksomheden har inden kontrollens begyndelse fået udleveret
retssikkerhedsblanketten.
Ved kontrolbesøget har virksomheden fået
starthjælpsvejledning om fødevarekontrol, ophængning af
smileymærke/visning af kontrolrapporter, egenkontrol og
risikovurdering, hygiejne, indretning af virksomheden,
krydsforurening, fødevarekontaktmaterialer, skadelige stoffer
ved forkert tilberedning, 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.
Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Gennemgang af procedurer
ved tilberedning af menukortets thairetter.
Opbevaringstemperaturer i køleenheder målt under 5 grader
og ved optøet skaldyr 2 grader, ok. Alle retter varmebehandles
til over 75 grader, ok. Nedkøling foretages i mindre portioner
og fra 65-10 grader indenfor 4 timer, ok. Adskillelse ived
opbevaring af fødevarer, ok. Håndtering, og udkæring af fersk
kød foretages i område uden kontakt til spiseklare fødevarer og
med efterfølgende rengøring og desinfektion. Der er adgang til
seperat håndvask og en anden vask som anvendes tildsadskilt
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til henholdsvis fødevarer og opvask, procedurer gennemgået uden anmærkninger. Vejledt om regler for brug af
desinfektionsmidler.
Hygiejne: Rengøring: Renholdelse i område ved opvask/klargøring, i produktionsområde samt lager og kølerum i
kælder set og fundet iorden. Vejledt generelt om rutinemæssig rengøring af områder i højden, rørføringer over
fødevareområder mv.. Opvaskemaskine med skyl over 80 grader, rengøring indeni set og fundet iorden.
Virksomhedens egenkontrol: Set risikoanalyse for varemodtagelse, køleopbevaring, varmebehandling, nedkøling
og varmholdelse, områderne er udpeget som ccp og der dokumenteres 1 gang ugentligt. Vejledt om
opbevaringstemperatur ved dokumentation, fersk skaldyr under 2 grader. Egenkontrolprogram set og
procedurer gennemgået uden anmærkninger. Udover ugentlig er der daglig visuel kontrol og der er infarød og
indstikstermometer til kontrol heraf. Der er procedurer for kalibrering af termometre.
Mærkning og information: Skilt med oplysning om allergener opsat synligt for kunder og personalets liste over
allregene ingredienser i thairetter, set, ok.
Godkendelser m.v.: Virksomheden er indplaceret i risikogruppe middel og er omfattet afs tikprøvebaseret
basiskontrol på baggrund af de aktiviteter virksomheden har oplyst og med det der blev konstateret ved
kontrolbesøget dags dato. Virksomheden havde ingen bemærkninger.


