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Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger: temperatur, adskillelse og opbevaring af
fødevarer på køl. Faciliteter til hygiejnisk håndvask og tørring af
hænder. Mundtlige procedurer for overvågning og håndtering
af kødprodukter i modningsskab.
Følgende er konstateret: pålægsdisk måles til meget variable
temperaturer, fra 3,4 grader C og op til 7,5 grader C målt med
luftføler. Enkelte varer måles til en kernetemperatur på op til
8,3 grader C. Det vurderes at denne temperaturstigning skyldes
varme spots over køleenhederne. Forholdet vurderes under de
foreliggende omstændigheder som en bagatelagtig
overtrædelse. Virksomheden vil overveje forskellige
løsningsmuligheder for dette.
Hygiejne: Rengøring: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Renholdelse af følgende lokaler/udstyr:
arbejdsborde, vaske, køleenheder i butik, kølerum og udstyr.
Hygiejne: Vedligeholdelse: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: vedligeholdelsesplan for udbedring af gulve og
fuger ved gulve.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: dokumentation for gennemført kontrol for
varemodtagelse for 2019. Set risikoanalyse og
egenkontrolprogram for varemodtagelse.
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Offentliggørelse af kontrolrapport: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Ophængning af
kontrolrapport.
Uddannelse i hygiejne: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Medarbejdernes viden om, og instruktion i
fødevarehygiejne, herunder om smitteveje for fødevarebårne sygdomme.
Mærkning og information: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: virksomheden skilter med at
oplysninger om allergener kan fås på forespørgsel.


