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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, fødevarekontaktmaterialer,
anprisninger fx i reklamemateriale, registrering fx ved import
og samhandel, økologi, registrering ved væsentligt ændrede
aktiviteter samt bestilt vejledning og forhåndsgodkendelse.
Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger: Stikprøvevis kontrolleret
opbevaringstemperaturer i virksomhedens køle- og
fryseenheder, opbevaring samt adskillelse af kølekrævende
fødevarer, opbevaring af ikke kølekrævende fødevarer i
køkkenet. Mundtlig procedure for håndtering af nedkøling,
ingen anmærkninger.
Følgende er konstateret: Der er ikke opsat en håndvask i
produktionsområdet. Virksomheden har faciliteter til hygiejnisk
vask og tørring af hænder i barområde, som er i forlængelse af
produkionsområdet. I produktionområdet er der en
produktionsvask og en opvaske vask, virksomheden oplyser at
de kommer til at være 2-3 kokke i køkkenet, når der er travlt.
Forholdet vurderes under de foreliggende omstændigheder
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som en bagatelagtig overtrædelse.
Vejledt generelt om reglerne for tilstrækkeligt antal af vaske.
Hygiejne: Rengøring: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Renholdelse af følgende lokaler/udstyr:
Produktionsborde i køkken, emfang, friturer, komfur, køleenheder, isterningmaskine samt barområde.
Hygiejne: Vedligeholdelse: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Vedligeholdelse af køleenheder,
produktionsborde samt gulv i produktionsområde.
Vejledt generelt om reglerne for vedligeholdelse af lokaler hvor der opbevares fødevarer.
Konkret vejledt om muligt løsningsforslag for at male væggene i lagerlokale hvis der skal opbevares åbne
fødevarer i lokalet.
Offentliggørelse af kontrolrapport: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Ophængning af
kontrolinformationsblanket.
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: 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.


