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Ved kontrolbesøget har virksomheden fået
starthjælpsvejledning om fødevarekontrol, offentliggørelse af
kontrolrapporter/kontrolresume, egenkontrol og
risikovurdering, hygiejne, indretning af virksomheden,
krydsforurening, skadelige stoffer ved forkert tilberedning,
personlig hygiejne, uddannelse, skadedyrssikring, sporbarhed,
fødevarekontaktmaterialer, anprisninger fx i reklamemateriale,
samt registrering ved væsentligt ændrede aktiviteter
Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Følgende er kontrolleret:
Virksomhedens indretning. Følgende er konstateret:
Virksomhedens personaletoilet støder direkte ud til stort,
næsten tomt lokale, hvor der kun i den anden ende af lokalet,
set i forhold til toilettet, opbevares frostvarer i frysere, samt
emballerede fødevarekontaktmaterialer. Der er kun én ansat og
toilettet bruges sjældendt.
Forholdet vurderes under de foreliggende omstændigheder
som en bagatelagtig overtrædelse.
Vejledt generelt om reglerne for indretning af fødevarelokaler,
herunder konkret vejledt om løsningsmuligheder for indretning
af lokaler der tilstøder toiletter, samt muligheden for
opsætning af skillevæg med dør enten på toilettet, eller i det
tilstødende lokaler, således at der er et forrum til toilettet.
Hygiejne: Rengøring: Følgende er kontrolleret uden
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anmærkninger: Renholdelse af følgende lokaler/udstyr: Tilvirkningskøkkener, lagerlokale, personaletoilet, samt
serveringsområde, herunder produktbærende overflader, køle- og frysefaciliteter, ovn, stegeplade, friture,
emfang, spyd til kebab, samt vægge og gulve.
Hygiejne: Vedligeholdelse: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Skadedyrssikring af følgende lokaler:
Tilvirkningskøkken med kølelager, tilvirkningskøkken i serveringsområdet, lagerlokale, samt personaletoilet,
herunder indgangspartier og rørføring.
Virksomhedens egenkontrol: Kontrolleret: Virksomhedens risikoanalyse for opvarmning og nedkøling.
Følgende er konstateret: Virksomheden havde ikke fastsat korrigerende handlinger i risikoanalysen for
aktiviteterne. Virksomheden kunne redegøre for de gode arbejdsgange.
Forholdet vurderes under de foreliggende omstændigheder som en bagatelagtig overtrædelse.
Vejledt generelt om reglerne for udarbejdelse af risikoanalyse og egenkontrol baseret på HACCP-principperne,
herunder fastsættelse af frekvenser, korrigerende handler, samt dokumentation.
Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens risikoanalyse for varemodtagelse, salg og
servering, samt adskillelse og personlig hygiejne.
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.


