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Virksomheden har inden kontrollens begyndelse fået udleveret
retssikkerhedsblanketten og ejer blev ved kontrollens start
samt efter endt kontrolrapportskrivning kontaktet telefonisk
med meddelelse om kontrolbesøg d.d. samt om bemærkninger
til lovgivningsområderne vedligehold og egenkontrol.
Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger: Procedurer for opbevaring af fødevarer,
herunder opbevaring af fødevarer på køl og frost, stikprøvevist
temperaturer af letfordærvelige fødevarer, adskillelse af
fødevarer for beskyttelse mod kontaminering samt af og
fødevarer og nonfood, produktionshygiejne og
håndvaskefaciliteter.
Hygiejne: Vedligeholdelse: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Skadedyrssikring af registrerede lokaler -
herunder insektnet for vinduer. Det ses, at gulv ved overgang
fra gulv op mod bagdør var revnet samt afskaldning af maling
et enkelt sted på væg i opbevaringsrum i kælder. Fejl er
registreret med udførselsdato i egenkontrolprogrammets
vedligeholdelsesplan.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Virksomhedens dokumentation af
egenkontrollens gennemførelse og resultater for
temperaturmålinger for opbevaring, optøning,
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varmebehandling og nedkøling fra sidste kontrol til d.d. Set at optøningstemperaturer dokumenteres på skema
til varmeholdelse. Vejledt om, at overskrift herfor skal udstreges og påskrives Defrost i stedet for. Set at
registrering af målte varmebehandlingstemperaturer påskrives nedkølningsskemaet, og der kun er registreret
for fødevarer som senere skal nedkøles. Vejledt om, at til registrering af varmebehandlingstemperaturer af
fødevarer som ikke efterfølgende skal nedkøles skal skema side 19 i Fødevarestyrelsens egenkontroleksempel
anvendes (idet virksomheden anvender FVST egenkontrolskabelon). Vist skema 19 og hvor denne kan hentes på
fødevarestyrelsens hjemmeside. I køler var der 2 typer hakket kød, som virksomheden oplyste bliver stegt før
servering, men ikke senere bliver afkølet - her vil varmebehandling til over 75 grader være kritisk for
fødevaresikkerheden og registrering for varmebehandling vil være relevant.
Set at, udfyldelse af hyppighed for registreringsfrekvens var registreret på de enkelte skemaer og
opbevaringstemperaturer registreres dagligt og varmebehandling med efterfølgende nedkøling ugentligt.
Frekvenser var ikke udfyldt på aktivitetskema. Virksomheden udfyldte skemaet under kontrolbesøget.
Virksomheden oplyser, at varelevering med isætning af fødevarer på køl og frost sker udenfor åbningstid. Vejledt
om løsningsforslag til at leverandør måler temperaturen ved levering og efterlader dokumentationen herfor i
virksomheden eller, at virksomheden regelmæssigt laver efterprøvning ved at være tilstede ved leveringen.
Medtaget fotodokumentation af egenkontrolsiderne.
Godkendelser m.v.: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens CVR-nr. og fødevareaktiviteter.


