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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.
Ved kontrolbesøget har virksomheden fået
starthjælpsvejledning om fødevarekontrol, ophængning af
smileymærke/visning af kontrolrapporter, egenkontrol og
risikovurdering, hygiejne, indretning af virksomheden,
krydsforurening, skadelige stoffer ved forkert tilberedning,
personlig hygiejne, uddannelse, skadedyrssikring, sporbarhed,
fødevarekontaktmaterialer, anprisninger fx i reklamemateriale,
kosttilskud, berigede fødevarer, registrering fx ved import og
eksport, samhandel, økologi, samt registrering ved væsentligt
ændrede aktiviteter.
Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger: fødevarer under opbevaring herunder
tildækning og adskillelse, tilstrækkeligt antal håndvask og
faciliteter til hygiejnisk vask og tørring af hænder, samt forrum
til toilet.
Kontrolleret: Temperatur ved opbevaring.
Det indskærpes, at varmebehandlede, nedkølede og
letfordærvelige fødevarer skal opbevares ved højst 5 °C.
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Følgende er konstateret: frikadeller, skinke, kalkun, kylling, chorizo og ost hver á ca. 200 gram opbevares i
kølemontre i diskområde ved 8,5°C, målt med kalibreret lufttermometer. Virksomheden kasserede straks
fødevarerne.
Virksomheden havde følgende bemærkninger: vi får den fikset med det samme og kører tidsstyring indtil da.
Indskærpelse medfører 2 gebyrbelagte opfølgende kontroller. Du kan klage over afgørelsen. Se separat
klagevejledning.
Hygiejne: Rengøring: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Renholdelse af følgende lokaler/udstyr: disk-
og produktionsområde, serveringsområde og produktionskøkken herunder gulv, vægge, loft, bordflader og
hylder, samt køleinventar, emfang, ovn og opvaskemaskine.
Vejledt om at fjerne transportfilm på borde i disk- og produktionsområde.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens risikoanalyse.
Offentliggørelse af kontrolrapport: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Ophængning af
kontrolinformationsblanket.
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 videregivet af
virksomhedens ejer, samt kontrolleret via virk.dk.


