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Ved kontrolbesøget har virksomheden fået
starthjælpsvejledning om fødevarekontrol, offentliggørelse af
kontrolrapporter, egenkontrol og risikovurdering, hygiejne,
indretning af virksomheden, krydsforurening, skadelige stoffer
ved forkert tilberedning, tilberedning af særlige råvarer,
personlig hygiejne, uddannelse, skadedyrssikring, sporbarhed,
anprisninger fx på menukortet, registrering fx ved import og
eksport, samhandel, økologi, registrering ved væsentligt
ændrede aktiviteter.
Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger: Faciliteter til hygiejnisk vask og tørring af
hænder i køkkenet og på kunde/ personaletoilet, samt at der er
forrum til toiletterne, kontrolleret stikprøvevis
opbevaringstemperaturer i køle- og fryseenheder samt
opbevaring og adskillelse af fødevare med og uden kølekrav.
Kontrolleret uden anmærkninger: Affaldshåndtering udendørs
herunder lukkede containere og rydelighed. Kontrolleret uden
anmærkninger: Kontrolleret procedurer for temperaturkontrol i
køleenheder, ved varemodtagelse, opvarmning og nedkøling
herunder anvendelse af termometer. Kontrolleret antal vaske i
virksomheden. Virksomheden har en seperat håndvask i
køkkenet og en vask i opvaskeafdelingen samt en
opvaskemaskine. Virksomheden oplyser at vasken i opvasken
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anvendes til produktionsvask. Kontrolleret virksomhedens mundlige procedure for tidsmæssig adskillelse
mellem diverse råvarer, med rengøring og desinfektion mellem arbejdsopgaverne, samt efterfølgende
anvendelse til skyllevask. Antal vaske vurderes tilstrækkeligt i forhold til virksomhedens nuværende aktiviteter.
Risikoanalyse- procedure for tidsmæssig adskillelse mellem diverse råvarer. Ydet generelt vejledning om sikring
for krydsforurening samt regler for tilstrækkelig vaskefaciliteter herunder separat håndvask, produktionsvask og
vask til rengøring og opvask. Vejledt om at vaskeforholdens kan forbedres ved opsætning af en seperat
produktionsvask.
Hygiejne: Rengøring: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Renholdelse af produktionsområde
herunder, køleenheder, produktionsbord.
Hygiejne: Vedligeholdelse: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Kontrolleret skadesyrssikring af
køkkenet herunder døren fra køkkenet og ud til det fri slutter tæt. Der ses slidtage på gulvet i køkkenet. Vejledt
generelt om gulvet er glat og vaskbart. På lageret i kælderen og i gården ses utætheder i væggen ved
rørgennenføringer. Virksomheden oplyser at forholdet bringes i orden straks.
Kontrolleret foranstaltninger til bekæmpelse af skadegørere. Konkret vejledt at lokaler hvor der opbevares
fødevarer skal være skadedyrssikret.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens risikoanalyse for
modtagelse og opbevaring af fødevarer med og uden kølekrav, varmebehandling og nedkøling.
Offentliggørelse af kontrolrapport: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Ophængning af
kontrolinformationsblanket.
Godkendelser m.v.: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: CVR- og P-numre samt virksomhedens
fødevareaktiviteter er dækkende for virksomhedens aktiviteter.


