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Virksomheden har inden kontrollens begyndelse fået forevist
og har bekræftet at være bekendt med indholdet af
retssikkerhedsblanketten om virksomhedens rettigheder efter
retssikkerhedsloven. Virksomheden ønsker herefter ikke
blanketten udleveret.
Kontrolbesøget sker på baggrund af en forbrugerhenvendelse.
Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger: Faciliteter til hygiejnisk håndvask og
håndtørring i produktionsområde og buffetområde, adskillelse
og tildækning af uemballerede fødevarer, samt
opbevaringstemperaturer ved kølepligtige fødevarer.
Hygiejne: Rengøring: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Renholdelse af følgende lokaler/udstyr:
Produktionsområde og buffetområde, herunder at gulve,
vægge, lofter og inventar, fremstår renholdt.
Hygiejne: Vedligeholdelse: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Skadedyrssikring af følgende lokaler:
Produktionsområde og varelager, herunder at døre, vinduer og
afløb i gulv, fremstår sikrede.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Virksomhedens risikoanalyse, herunder at den
er dækkende for virksomhedens fødevareaktiviteter.
Virksomheden har udpeget modtagelse og opbevaring af
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kølepligtige fødevarer samt varmebehandling, varmholdelse og nedkøling.
Kontrolleret: Virksomhedens risikoanalyse.
Følgende er konstateret: Virksomheden er ved tilsynet blevet vejledt om at tilpasse deres risikoanalyse så den
stemmer overens med deres aktiviteter. Virksomheden har oplyst at de ikke nedkøler opvarmede fødevarer,
hvilket er udpeget som et kritisk kontrolpunkt. Virksomheden har ydermere ikke tidsstyring på fødevarer på
buffet, som opbevares mellem 5-65 °C.
Forholdet vurderes under de foreliggende omstændigheder som en bagatelagtig overtrædelse.
Vejledt generelt om om regler for egenkontrol.
Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Stikprøvevist set virksomhedens dokumentation af
egenkontrollens gennemførelse og resultater for modtagelse og opbevaring af kølepligtige fødevarer samt
varmebehandling og varmholdelse, i perioden siden sidste kontrolbesøg.
Offentliggørelse af kontrolrapport: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Ophængning af smileymærke
med smileysymbol.
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: CVR- og P-numre.


