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Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger: produktionsflow, herunder tidsmæssig
adskillelse for skylning af grøntsager og skylning af service,
tilstrækkelige håndvaskefaciliteter i produktionsområde og i
betjeningsområde, set relevant måleudstyr samt målt
opbevaringstemperaturer i kølemøbler. Ydet konkret vejledning
om opbevaringskrav for burgerbøf samt om hygiejnisk
opbevaring af rent arbejdstøj.
Hygiejne: Rengøring: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Renholdelse af kølemøbler, opvaskemaskine,
produktionsoverflader og gulv samt renholdelse af
personaletoilet.
Hygiejne: Vedligeholdelse: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Vedligeholdelse af tætningslister i kølemøber,
gulv, vægge og loft i produktion og i opvaskeområde.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Virksomhedens risikoanalyse for opvarmning
og nedkøling af fødevarer.
Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens
dokumentation af egenkontrollens gennemførelse og resultater
for varemodtagelse, køleopbevaring, opvarmning og nedkøling
for august 2022. Ydet konkret vejledning om at følge
virksomhedens skriftlige procedure for dokumentation for at
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opvarmning af burgerbøf foregår ved en temperatur på min. 75 grader C.
Offentliggørelse af kontrolrapport: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Ophængning af
kontrolinformationsblanket.
Mærkning og information: Kontrolleret sporbarhed på følgende fødevarer: rød cheddar, milkshake, øko
burgerboller og øko burger. Ingen anmærkninger.
Vejledt om regler vedrørende information om allergene ingredienser, herunder at virksomheden som minimum
skal skilte med, at oplysninger kan fås på forespørgsel.
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 samt registrering ved væsentligt ændrede aktiviteter.


