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Tilsyn på baggrund anmeldelse fra virksomheden. Tilsynet gav
ikke anledning til bemærkninger.
Virksomheden har inden kontrollens begyndelse fået forevist
og har bekræftet at være bekendt med indholdet af
retssikkerhedsblanketten om virksomhedens rettigheder efter
retssikkerhedsloven.
Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Kontrolleret virksomhedens
opbevaring og hygiejnisk adskillelse af fødevarer, herunder
adskillelse af råvarer og spiseklare fødevarer, generelle
procedurer for håndtering og behandling af fødevarer samt
faciliteter til hygiejnisk håndvask. Ingen anmærkninger.
Virksomheden varmholdte saucer ved en temperatur målt med
indstiksføler til mellem 34,4 og 42,7 grader C, hvor saucer ifølge
virksomhedens risikoanalyse og egenkontrolprogram, skal
varmholdes ved minimum +65 grader C. Aktiviteten er Vejledt
konkret om regler for styring af kritiske kontrolpunkter,
herunder regler for varmholdelse. Virksomheden
genopvarmede straks saucerne. Forholdet vurderes under de
foreliggende omstændigheder som en bagatelagtig
overtrædelse.
Hygiejne: Rengøring: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Rengøring af lokaler hvor der opbevares og
håndteres fødevarer, herunder driftsinventar og overflader.
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Hygiejne: Vedligeholdelse: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Vedligeholdelse af lokaler hvor der
opbevares og håndteres fødevarer, herunder driftsinventar og overflader. Yderligere kontrolleret
skadedyrssikring af virksomheden. Der er set rapport fra skadedyrsfirma, med dokumentation for gennemgang
af virksomheden d.d. Dokumentation er lagt på sagen, med henvisning til rapporten.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Der er set risikoanalyse og skriftlige
egenkontrolprocedurer over virksomhedens aktiviteter, herunder udpegelse af kritiske kontrolpunkter.
Yderligere kontrolleret måleudstyr til overvågning af kritiske kontrolpunkter. Der er stikprøvevis set udført
dokumentation for virksomhedens kritiske kontrolpunkter, herunder køleopbevaring og modtagerkontrol,
opvarmning, varmholdelse og nedkøling fra forrige kontrolbesøg frem til d.d. Yderligere set beskrivelse af gode
arbejdsgange for forekomst og bekæmpelse af skadegører.
Offentliggørelse af kontrolrapport: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Offentliggørelse af
kontrolrapporter på egen hjemmeside.
Godkendelser m.v.: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens CVR-nr.


