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Retssikkerhedsblanket fremvist.
Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger: Faciliteter til hygiejnisk håndvask i
produktion og på personaletoilet, placering og antal af vaske,
opbevaringstemperatur i køleenheder, set funktionelt
måleudstyr, opbevaring af fødevarer på hylder, varer løftet fra
gulv samt kontrolleret forrum til toilet. Mundtligt gennemgået
3-timers regel.
Hygiejne: Rengøring: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Renholdelse af gulv, vægge, loft, indvendigt i
opvaskemaskine, indvendigt i isterningmaskine, indvendigt i
køleenheder herunder tætningslister og ventilationsriste,
udstyr, emfang, hylder samt arbejdsborde.
Hygiejne: Vedligeholdelse: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Skadedyrssikring af dør i baglokale.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Set virksomhedens risikoanalyse for
varemodtagelse, opbevevaring samt opvarmning.
Offentliggørelse af kontrolrapport: Vejledt generelt om regler
for offentliggørelse af kontrolrapporter på egen hjemmeside og
andre sociale medier.
Mærkning og information: Vejledt virksomheden generelt om
regler for skiltning med, at oplysninger om allergener kan fås
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på forespørgsel.
Godkendelser m.v.: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: CVR- og P-numre jf. Virk.dk.
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 følgende bemærkninger: Det stemmer.
Ved kontrolbesøget har virksomheden fået starthjælpsvejledning om fødevarekontrol, offentliggørelse af
kontrolrapporter, egenkontrol og risikovurdering, hygiejne, indretning af virksomheden, krydsforurening,
skadelige stoffer ved forkert tilberedning, buffet og selvbetjening, personlig hygiejne, uddannelse,
skadedyrssikring, sporbarhed, anprisninger fx på menukortet og registrering ved væsentligt ændrede aktiviteter.


