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Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger: Procedurer for opbevaring af fødevarer,
herunder opbevaring af fødevarer på køl og frost. Vejledt
konkret om adskillelse/mærkning/skiltning af private fødevare i
kølerum.
Hygiejne: Vedligeholdelse: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Køkken, køl og frys, barområde, redskaber.
Vejledt konkret om reglerne for vedligehold af udstyr, følgende
er konstateret; 3 Slidte spækbræt med dybde ridser/ruflet
overflade der besværliggøre hygiejnisk rengøring.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret: Set
stikprøvevis dokumentation på følgende CCP; Temperatur
kontrol af køl og frys, varemodtagelse,
opvarmning/nedkølning/indfrysning/ph måling af
fødevareprodukter, udført rengøring, med følgende frekvens;
månedlig. For perioden 01.08.2018-d.d.-OK Vejledt konkret om
udførelse af fejl rapporter.
Emballage m.v.: Kontrolleret anvendelse af
fødevarekontaktmaterialer som tilsigtet af producenten.
Følgende fødevarekontaktmaterialer er kontrolleret: genbrugs
plast bøtter til is.
Følgende er konstateret: Virksomheden har ikke
anvendelsesanvisninger for fødevarekontaktmaterialet: FKM.
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Dermed kan virksomheden ikke være sikker på korrekt anvendelse af fødevarekontaktmaterialet.Forholdet
vurderes under de foreliggende omstændigheder som en bagatelagtig overtrædelse. Vejledt generelt om
reglerne om, at virksomheder skal sikre, at fødevarekontaktmaterialer kun anvendes til de formål, hvortil de er
tilsigtet. Desuden vejledt konkret om, at dette f.eks. kan sikres ved at være i besiddelse af og følge producentens
anvendelsesanvisninger, som medfølger produktet.


