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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 ved væsentligt ændrede aktiviteter samt bestilt
vejledning og forhåndsgodkendelse.
Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Kontrolleret adgang til
hygiejnisk vask med rindende koldt og varmt vand, sæbe og
engangsaftørring tilgængelig. Virksomheden har mundtligt
redegjort for procedurer ved varemodtagelse, hvor varerne
modtages når der er personale tilstede, der tjekkes temperatur
og kontrolleres kvalitet samt emballage og holdbarhed.
Virksomheden har redegjort for personlig hygiejne med
arbejdstøj samt deling af personaletoilet og kundetoilet. Ingen
anmærkninger.
Hygiejne: Rengøring: Følgende er konstateret: I toppen af
opvaskemaskinen ses lidt produktrester.
Forholdet vurderes under de foreliggende omstændigheder
som en bagatelagtig overtrædelse.
Vejledt generelt om reglerne for rengøring.
Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Renholdelse af
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kølebro, køleskabe og bordoverflader. Virksomheden har fremvist desinfektionmiddel som gøres rent med hver
aften, dette er godkendt af Fødevarestyrelsen.
Hygiejne: Vedligeholdelse: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Skadedyrssikring af følgende lokaler:
Produktionslokale, virksomheden har sat insektnet på bagdør og på vinduer.
Kontrolleret vedligehold af følgende lokaler: Produktionskøkken ses med glatte og afvaskelige overflader. Ingen
anmærkninger.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens risikoanalyse og
skriftlige egenkontrolprocedurer for varemodtagelse, opbevaring, opvarmning og nedkøling. Set dokumentation
for varemodtagelse, opbevaringstemperaturer og opvarmning for perioden 01-05-23 til d.d.
Vejledt omkring dokumentation af nedkøling, virksomheden oplyser, at der kun nedkøles kødpølse i mindre
stykker.
Offentliggørelse af kontrolrapport: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Ophængning af
kontrolinformationsblanket.
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. Virksomheden havde ingen bemærkninger.


