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Virksomheden har inden kontrollens begyndelse fået forevist
og har bekræftet at være bekendt med indholdet af
retssikkerhedsblanketten om virksomhedens rettigheder efter
retssikkerhedsloven. Virksomheden ønsker herefter ikke
blanketten udleveret.
Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger: Temperaturer og adskillelse i køleskabe
samt fysisk adskillelse under produktion af sandwich.
Gennemgået mundtlige procedurer for håndtering af opvask
adskilt fra produktion. Kontrolleret faciliteter til hygiejnisk vask
af hænder i salgslokale og produktionslokale.
Kontrolleret: Varmholdelse af fødevarer.
Det indskærpes, at varmholdelse foretages på en måde, som
ikke bringer fødevaresikkerheden i fare. Virksomheden skal
dokumentere, at metoden, der anvendes til varmholdelse,
opfylder dette krav, med mindre temperaturen over alt i
fødevaren er mindst 65 °C.
Følgende er konstateret: Virksomheden har et varmeskab hvor
der er opbevaret fx. pølsehorn, pizza, osteruller, kyllingespyd
og frikadeller. Lufttemperaturen blev målt til 54,6°C med
indstik blev der målt 54,7°C. Jf. virksomhedens egenkontrol og
ved mundtlig gennemgang med ansvarlig skal temperaturen
over alt i fødevaren er mindst være 65 °C.
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Virksomheden havde følgende bemærkninger: Ansvarlig oplyser at, der lige er fyldt vand i og dette måske kan
være medvirkende til at gældende temperatur ikke overholdes og eller vil teknikker kontaktes, yderligere oplyser
ansvarlig at, produkterne vil styres ved hjælp af 3 timer ind til man ved hvad fejlen er.
Indskærpelsen medfører 2 gebyrbelagte opfølgende kontroller. Du kan klage over afgørelsen. Se separat
klagevejledning.
Hygiejne: Rengøring: Renholdelse af følgende lokaler/udstyr: produktbærende overflader i produktionskøkken
og
salgslokale, opvaskemaskine, kølemøbler samt gulv og vægge.
Hygiejne: Vedligeholdelse: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger Vedligeholdelse af hylder og
produktionsborde.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens risikoanalyse og
HACCP-plan vedrørende varermodtagelse, opbevaringstemperatur, varmholdelse og opvarmning. Disse punkter
er vurderet, som kritiske kontrolpunkter. Kontrolleret virksomhedens dokumentation af egenkontrollens
gennemførelse og resultater for kritiske kontrolpunkter er kontrolleret or indeværende år.
Offentliggørelse af kontrolrapport: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Ophængning af smileymærke
med smileysymbol.
Godkendelser m.v.: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: CVR-nummer via www.virk.dk, samt
virksomhedens risikooplysninger hos Fødevarestyrelsen.


