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Fremvist og gennemgået retssikkerhedsblanket ved tilsynets
start.
Ved kontrolbesøget har virksomheden fået
starthjælpsvejledning om fødevarekontrol, offentliggørelse af
kontrolrapport, egenkontrol og risikovurdering, hygiejne,
indretning af virksomheden, krydsforurening,
mikrobiologi/mikrobiologiske kriterier, tilberedning af særlige
råvarer, personlig hygiejne, uddannelse, skadedyrssikring,
sporbarhed, fødevarekontaktmaterialer, anprisninger fx i
reklamemateriale, registrering fx ved import og eksport,
samhandel, økologi, registrering ved væsentligt ændrede
aktiviteter.
Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger: Der var under tilsynet ingen aktivitet i
køkkenet. Virksomheden er vejledt om indkøb af termometer.
Adgang til hygiejnisk håndvask med varmt vand, sæbe og
aftørringspapir. Gennemgået procedure for buffet servering.
Hygiejne: Rengøring: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Renholdelse af følgende lokaler/udstyr:
Opvaskemaskine, bordflader i køkkenet, køle og frost møbler,
hylder til prrcelæn, depotrum til drikkevarer.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Virksomhedens risikoanalyse for
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varemodtagelse, opbevaring på køl og frost, opvarmning, nedkøling og adskillelse af fødevarer, virksomhedens
frekvens er indtil videre når der er aktivitet i køkkenet. Virksomheden er vejledt i at fastsætte en frekvens for
dokumentation ved øget aktivitet.
Offentliggørelse af kontrolrapport: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Ophængning af
kontrolinformationsblanket.
Godkendelser m.v.: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens CVR-nr. og fødevareaktiviteter.


