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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,
fødevarekontaktmaterialer, anprisninger fx i reklamemateriale,
registrering ved import og samhandel, økologi, registrering ved
væsentligt ændrede aktiviteter.
Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Under tilsynet var der ingen
produktion i køkkenet. Opbevaring samt optøning af fødevare
opbevaret på køl i kølerum målt, set og fundet iorden.
Gennemgang af procedurer ved tilberedning af menukortets
retter, herunder brug af past. æg, varmebehandling, adskillelse
mellem råvarer og spiseklare fødevarer, nedkøling mv. uden
anmærkninger. Procedurer ved pakning og forsendelse af
kasser med bestilte menuer til kunder (med registreret
transportør) samt pakning, opbevaring i egen kølevogn, og
varmebokse ved levering af selskabsmenuer gennemgået uden
anmærkninger. Der er i køkken, grov køkken og opvaskerum
adgang til hensigtsmæssigt placerede vaske og seperat
håndvask, ok. Der er adgang til eget personaletoilet og
lagerfaciliteter i kælder, set, ok.
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Hygiejne: Rengøring: Renhold i køkken, grovkøkken, kølerum og opvaskerum set og fundet iorden.
Opvaskemaskine med skyl over 80 grader. Vejledt om krav til desinfektionsmidler, godkendelses nr. skal fremgå
af desinfektionsmidlers etikette. Herudover vejledt om udug ved ovn og højderengøring.
Virksomhedens egenkontrol: Der anvendes fvst. risikoanalyseblanket og eksempel på egenkontrolprogram.
Risikoanalyse er set for varemodtagelse, køleopbevaring, varmebehandling, nedkøling, transport. Vejledt
generelt om krav til risikoanalyse om bl.a. aktiviteter som indfrysning af fisk, sous vide tilberedning, allergener,
varmholdelse, temp. kontrol ved transport i kølekasser. Set skemaer til regelmæssig dokumentation af udpegede
kritiske kontrolprunkter.
Godkendelser m.v.: Catering, detail, der leveres udelukkende til den endelige forbruger. Virksomheden er vejledt
om registrering til aktiviteten levering fra detail til detail, animalske fødevarer – 1/3-reglen, hvis der igangsættes
levering til virksomheder over og under bagatelgrænsen. Virksomhedens risikoaktiviteter er opdateret og
indplaceres i risikogruppe høj og er omfattet af stikprøvebaseret basiskontrol på baggrund af de aktiviteter
virksomheden har oplyst og med det der blev konstateret ved kontrolbesøget dags dato. Virksomheden havde
ingen bemærkninger.


