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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, personlig hygiejne, uddannelse,
skadedyrssikring, sporbarhed, anprisninger fx på menukortet,
registrering fx ved import og eksport, samhandel, økologi,
registrering ved væsentligt ændrede aktiviteter samt bestilt
vejledning og forhåndsgodkendelse.
Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger: Faciliteter til hygiejnisk vask og tørring af
hænder ved vask i produktionsområdet, forrum til kundetoilet,
opbevaring og adskillelse af fødevarer med og uden kølekrav,
kontrolleret opbevaringstemperatur i køle- og fryseenheder
samt kontrolleret mundtlige procedurer for varmebehandling,
herunder brug af indstikstermometer.
Hygiejne: Rengøring: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Renholdelse af æltekar, opvirker, hylder i
kølerum, stegeplade, gaskomfur og emfang.
Hygiejne: Vedligeholdelse: Følgende er kontrolleret uden
anmærkning: Skadedyrssikring af dør ind til bagerste
produktionslokale. Virksomheden oplyser at der er indhentet
tilbud på nyt gulv i det bagerste produktionslokale.
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Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens risikoanalyse for
varemodtagelse og opbevaring af kølekrævende og ikke kølrkrævende fødevarer, varmebehandling, nedkøling og
tilberedning uden varmebehandling.
Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens skriftlige egenkontrolprogram (for
varemodtagelse, opbevaring af fødevarer, varmebehandling og nedkøling af fødevarer.
Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens dokumentation af egenkontrollens gennemførelse
og resultater for varemodtagelse, opbevaringstemperatur, varmebehandling og nedkøling.
Offentliggørelse af kontrolrapport: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Ophængning af
kontrolinformationsblanket.
Mærkning og information: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomheden skilter med at
oplysninger om allergener kan fås på forespørgsel.
Godkendelser m.v.: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens CVR-nr. og fødevareaktiviteter.


