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Ved kontrolbesøget har virksomheden fået
starthjælpsvejledning om fødevarekontrol, offentliggørelse af
kontrolrapporter, egenkontrol og risikovurdering, hygiejne,
indretning af virksomheden, krydsforurening, buffet og
selvbetjening, personlig hygiejne, uddannelse,
skadedyrssikring, sporbarhed, anprisninger fx på menukortet,
økologi, registrering ved væsentligt ændrede aktiviteter samt
bestilt vejledning og forhåndsgodkendelse.
Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger: Adgang til hygiejniske
håndvaskefaciliteter i produktionskøkken, opbevaring og
adskillelse af kølepligtige fødevare på køl og frost, herunder
temperaturmåling. Ved kontrolbesøget er håndvaske faciliteter
i tjenerområdes udstyr til håndvask og aftørring er i nærheden
dog ikke sat op ved tilsynet. Tjenerområdet er der hvor
personalet går ind i køkkenets produktionsområde, derfor
bruges disse håndvaskefaciliteter ret ofte. Vejledt generelt om
regler for håndvaske faciliteter.
Hygiejne: Rengøring: Følgende er konstateret: Ismaskine i
tjenerområde, fundet med sorte skimmelignendevækst samt
brune afkradselige plamager.
Forholdet vurderes under de foreliggende omstændigheder
som en bagatelagtig overtrædelse. Virksomheden har ikke
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ismaskinen i brug under tilsynet, virksomheden rengøre og tømmer ismaskine med det samme.
Vejledt generelt om reglerne for renholdelse af udstyr. Vejledt konkret om at sætte ismaskinen i et højere
interval af rengøring rutine.
Følgende er stikprøvevis kontrolleret uden anmærkninger: Renholdelse af følgende lokaler/udstyr: Kølerum,
fryserum, kølerum til mælk, køleskabe, tørvarelage med produktbærende overflader, produktionskøkken med
komfur, emfang, produktbærende overflader, lager til opbevaring af drikkevare herunder gulve og vægge.
Hygiejne: Vedligeholdelse: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Skadedyrssikring af følgende lokaler:
Glas og servicerum. Vejledt generelt om regler for skadedyrs sikring.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens risikoanalyse for
varemodtagelse, varmebehandling, opbevaring, langtids stegning og nedkøling.
Offentliggørelse af kontrolrapport: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Ophængning af
kontrolrapport.
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 følgende bemærkninger: Virksomheden havde ingen bemærkninger.


