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Retssikkerhedsblanket afleveret ved tilsynets start.
Ved kontrolbesøget har virksomheden fået
starthjælpsvejledning om fødevarekontrol, offentliggørelse af
kontrolrapporter, egenkontrol og risikovurdering, hygiejne,
indretning af virksomheden, krydsforurening,
mikrobiologi/mikrobiologiske kriterier, personlig hygiejne,
uddannelse, skadedyrssikring, sporbarhed,
fødevarekontaktmaterialer, 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 i
produktionskøkken og personaletoilet. Opbevaringstemperatur
af fødevarer i kølerum og kummefryser. Adskillelse og
tildækning af fødevarer. Fødevarer løftet fra gulv. Set
overfladetermometer og indstikstermometer. Mundtlig
gennemgået håndtering af buffet. Vejledt om regler for
toiletrum og toiletforrum.
Hygiejne: Rengøring: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Renholdelse af følgende lokaler/udstyr:
Produktionskøkken med kølerum, køkkenudstyr, emfang,
bordoverflader, komfur, gulv og vægge, opvaskefaciliteter, lager
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i kælder, personaletoilet og affaldshåndtering.
Hygiejne: Vedligeholdelse: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Skadedyrssikring af følgende lokaler:
Gulvriste i produktionskøkken samt vinduer med insektnet.
Kontrolleret: Vedligehold af lokaler.
Følgende er konstateret: Gulv på lager hvor der opbevares fødevarer i kummefryser samt
fødevarekontaktmaterialer fremstår med afskallet overflade. Loft ved ventilation/emfang fremstår med ru træ
og er ikke vaskbart.
Forholdet vurderes under de foreliggende omstændigheder som en bagatelagtig overtrædelse.
Vejledt generelt om regler for vedligehold af lokaler. Vejledt virksomhed om brug af vedligeholdelsesplan.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens skriftlige
egenkontrolprogram.
Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens risikoanalyse - herunder CCP for varemodtagelse,
opbevaringstemperatur, varmebehandling og nedkøling.
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.


