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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, tilberedning af særlige råvarer, buffet
og selvbetjening, personlig hygiejne, uddannelse,
skadedyrssikring, sporbarhed, anprisninger fx på menukortet,
registrering fx ved import og eksport, samhandel, økologi,
registrering ved væsentligt ændrede aktiviteter.
Virksomheden har inden kontrollens begyndelse fået udleveret
retssikkerhedsblanketten.
Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Kontrolleret virksomhedens
produktions flow, herunder varemodtagelse, opbevaring,
varmebehandling, nedkøling, varmholdelse samt servering.
Kontrolleret at kapacitet i virksomhedens køkken og
opbevaringsforhold på nuværende tidspunkt er tilstrækkelig i
forhold til adskillelse og minimering af kontaminerings risiko,
ok.
Kontrolleret procedurer for anvendelse af friturer, herunder
temperatur og skift af olie, ok.
Kontrolleret at der er tilstrækkelig mulighed for håndhygiejne i
køkken, personaletoilet og i to barområder. Der mangler sæbe
og papir i bar i stueplan og papir i Pølseboden, hvilket bliver
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udbedret med det samme, ok.
Kontrolleret procedurer for vask af arbejdsbeklædning, opbevaring af rent tøj samt omklædning, ok. Der
omklædes i personale pauserum, hvor personlige effekter (tasker overtøj m.v.) også opbevares, ok. Drøftet
mulighed for et omklædningsrum.
Kontrolleret virksomhedens affaldshåndtering og at dette opbevares på en skadedyrssikret måde, ok.
Hygiejne: Rengøring: Kontrolleret generel rengøring i køkken, kølerum, opvask, Pølsebod, samt i
isterningmaskine i bar i stueplan, ingen anmærkninger
Hygiejne: Vedligeholdelse: Kontrolelleret materiale / overflader på gulv, vægge og loft samt inventar og udstyr i
de omfattede lokaler, ok.
Virksomhedens egenkontrol: Kontrolleret virksomhedens risikoanalyse for varemodtagelse, opbevaring,
varmebehandling, nedkøling og varmholdelse, ok. Kontrolleret HACCP plan og beskrivelse af styrende
foranstaltninger, samt dokumentation for kontrol af CCPér på opbevaringstemperatur, varmebehandling og
nedkøling, i perioden fra 18. september 2023 til dags dato, ok.
Offentliggørelse af kontrolrapport: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Ophængning af
kontrolinformationsblanket.
Godkendelser m.v.: Virksomheden er indplaceret i risikogruppe Lav 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.
Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens CVR-nr. og fødevareaktiviteter.


