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Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger: Faciliteter til hygiejnisk håndvask og
tørring af hænder, opbevaringstemperaturer, tildækning og
adskillelse af fødevarer og der er mundtligt gennemgået
procedure for opvarmning af ribbenstege og bøffer til burger
samt procedure for anvendelse af 3-timers reglen ved
opbevaring af fødevarer der ikke kan holdes over 65 °C. Vejledt
om at såfremt virksomheden ikke gennemsteger hakkebøffer
skal forbrugeren oplyses om dette senest ved bestillingen
suppleret med oplysninger om, at det medførerer større risiko
for at det serverede kød kan indeholde sygdomsbakterier.
Hygiejne: Rengøring: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Renholdelse af følgende lokaler/udstyr:
Bordoverflader, gulve og vægge og indvendigt i køleinventar og
opvaskemaskine.
Hygiejne: Vedligeholdelse: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Skadedyrssikring af bod samt lagerlokale.
Virksomheden oplyser at der vil blive opsat større
affaldscontainer til opsamling af fælles affald samt at affald vil
blive afhentet med hyppigere frekvens.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Virksomhedens risikoanalyse med skriftlige
gode arbejdsgange(GAG) og udpeget kritisk kontrolpunkt.
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Vejledt konkret om at udpege alle relevante kritiske kontrolpunkter samt skabe en sammenhæng mellem
egenkontrolsprogram, dokumentation og risikoanalysen.
Godkendelser m.v.: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: CVR jf. Virk.dk.
Virksomheden er indplaceret i risikogruppe middel Stikprøvebaseret på baggrund af de aktiviteter virksomheden
har oplyst, med de justeringer der blev konstateret ved kontrolbesøget dags dato. Virksomheden havde følgende
bemærkninger: Det stemmer overens.
Ved kontrolbesøget har virksomheden fået starthjælpsvejledning om fødevarekontrol, offentliggørelse af
kontrolrapporter, egenkontrol og risikovurdering, hygiejne, indretning af virksomheden, personlig hygiejne,
skadedyrssikring og sporbarhed.


