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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, tilberedning af særlige råvarer,
personlig hygiejne, uddannelse, skadedyrssikring, sporbarhed,
anprisninger fx på menukortet, registrering fx ved import og
eksport, samhandel, økologi, registrering ved væsentligt
ændrede aktiviteter samt bestilt vejledning og
forhåndsgodkendelse.
Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger: Faciliteter til hygiejnisk håndvask og
håndtørring samt opbevaringstemperaturer ved kølepligtige
fødevarer.
Følgende er konstateret: Den ene dør til personlaetoilettets
forrum står ved kontrolbesøgets start åben. Der er dermed ikke
etableret et forrum. nær toilettet er der opvaske- og
produktionsområde. Forholdet vurderes under de foreliggende
omstændigheder som en bagatelagtig overtrædelse. Vejledt
generelt om regler for toiletrums indretning, herunder at der
ikke må være dirkte adgang fra toiletter til fødevarelokaler.
Hygiejne: Rengøring: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Renholdelse af følgende lokaler/udstyr:
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Produktionsområder, og opvaskeområde, herunder at gulve, vægge, lofter og inventar fremstår renholdt.
Følgende er konstateret: Underside af hylder i køleboks fremstår med belægninger af formodet skimmelvækst i
de dele hvor hylderne fæstnes til reolen. Ydermere fremstår isterningmaskine i betjeningsområdet med pletvise
sorte belægninger på indersiden.
Forholdet vurderes under de foreliggende omstændigheder som en bagatelagtig overtrædelse.
Vejledt generelt om reglerne for renholdelse af fødevarelokaler og udstyr der kommer i kontakt med fødevarer.
Hygiejne: Vedligeholdelse: Følgende er kontrolleret uden anmærkning: Skadedyrssikring af følgende lokaler:
Produktionsområde, herunder at døre, vinduer og afløb i gulv fremstår skadedyrssikrede.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens risikoanalyse,
herunder at der er udpeget kritiske kontrolpunkter for varemodtagelse, opbevaring på køl og frost, opvarmning
og nedkøling.
Offentliggørelse af kontrolrapport: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Ophængning af
kontrolrapport.
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: CVR- og P-numre.
Særlige mærkningsordninger: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Anprisning med beskyttede
betegnelser, parmesanost og bøffelmozzarella på menukort samt at disse varer findes i virksomheden.
Følgende er konstateret: Virksomheden anpriser med parmaskinke på deres menukort, men anvender lufttørret
skinke i stedet. Forholdet vurderes under de foreliggende omstændigheder som en bagatelagtig overtrædelse.
Vejledt generelt om regler for brug af beskyttede betegnelser.
Andet: Kontrolresultat videreført fra tidligere ejer eller tidligere virksomhed.


