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Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger: Stikprøvevis kontrolleret opbevaring af
fødevarer på køl samt facilitet for hygieknisk vask og tørring af
hænder.
Følgende er konstateret: Vægge/dør ind mod toilet slutter ikke
tæt, således at virksomheden ikke har noget forrum til toilet ud
mod lokale hvor der opbevares/håndteres fødevarer. I samme
lokale som toiletfaciliteter bliver der ydermere opbevaret
arbejdsbeklædning.
Forholdet vurderes under de foreliggende omstændigheder
som en bagatelagtig overtrædelse.
Vejledt generelt om regler for beskyttelse mod kontaminering
og henvist til hygiejnevejledningen for yderligere information
om forrum til toilet.
https://www.foedevarestyrelsen.dk/SiteCollectionDocuments/
Foder-
%20og%20foedevaresikkerhed/Vejledninger/Vejledning%20nr.
%209613%20af%2005-07-
2019%20om%20f%C3%B8devarehygiejne.pdf
Hygiejne: Vedligeholdelse: Kontrolleret vedligehold af følgende
lokaler: Bistrolokale. Herunder guld, vægge, loft og
produktbærende overfalder. Ingen anmærkninger.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden
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anmærkninger: Virksomhedens risikoanalyse mht. kemisk forurening med henblik på brug af
desinfektionsmiddel.
Offentliggørelse af kontrolrapport: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Ophængning af
kontrolinformationsblanket.
Godkendelser m.v.: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger:
Set virksomhedens skriftlige accept fra hidtidig ejer om videreførelse af kontrolhistorik i forbindelse med
ejerskifte.
Ved kontrolbesøget har virksomheden fået starthjælpsvejledning om fødevarekontrol, offentliggørelse af
kontrolrapporter/kontrolresume, egenkontrol og risikovurdering, hygiejne, indretning af virksomheden,
krydsforurening, mikrobiologi/mikrobiologiske kriterier, skadelige stoffer ved forkert tilberedning, tilberedning af
særlige råvarer, personlig hygiejne, skadedyrssikring, sporbarhed, registrering fx ved import og eksport,
samhandel, registrering ved væsentligt ændrede aktiviteter samt rekvireret vejledning og forhåndsgodkendelse.


