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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, skadedyrssikring,
sporbarhed, anprisninger fx på menukortet, registrering fx ved
import og eksport, samhandel, økologi, samt registrering ved
væsentligt ændrede aktiviteter.
Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger: opbevaring af fødevarer, herunder
tildækning, adskillelse og temperaturer i køleinventar,
faciliteter til hygiejnisk håndvask og tørring af hænder.
Virksomheden gennemgik mundtligt procedurer for
arbejdsflow, samt for procedurer for håndtering af opvask,
ingen anmærkninger. Virksomheden redegjorde yderligere for
håndtering af friturestegt kylling, herunder panering og
stegning, ok.
Hygiejne: Rengøring: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Renholdelse af overflader i opvaskeafsnit,
salgs- og tilvirkningsområde, herunder gulve, vægge, borde og
hylder, hvor der opbevares fødevarer, samt renholdelse af ind-
og udvendige flader i køleinventar, emfang og frituresteger.
Følgende er konstateret: spulearm og indvendige kanter rundt i
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lågen i opvaskemaskine fremstår med lette ansamlinger af snavs.
Forholdet vurderes under de foreliggende omstændigheder som en bagatelagtig overtrædelse.
Vejledt konkret om hyppigere rengøring af svært tilgængelige steder.
Hygiejne: Vedligeholdelse: Kontrolleret vedligehold af ovennævnte lokaler med inventar og udstyr, ok.
Vejledt konkret om at fjerne transportfilm ind- og udvendigt i køleinventar.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens risikoanalyse og
skriftlige egenkontrolprogram (HACCP-plan).
Vejledt konkret om at få indskrevet 'syltning' som en del af risikoanalysen, hvis virksomheden selv ønsker at sylte
løg og agurker.
Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens dokumentation af egenkontrollens gennemførelse
og resultater for temperaturer ved varemodtagelse, opbevaring og opvarmning siden opstart den 1. november
2022 til den 17. november 2022.
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.
Virksomheden er indplaceret i risikogruppe 'Middel' og er omfattet af Stikprøvebaseret basiskontrol på
baggrund af de aktiviteter virksomheden har oplyst, med de justeringer der blev konstateret ved kontrolbesøget
dags dato.


