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Fremvist og gennemgået retssikkerhedsblanket ved tilsynets
start.

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 , registrering ved væsentligt ændrede aktiviteter.
Virksomheden er indplaceret i risikogruppe middel og er
omfattet af Stikprøvebaseret 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.
Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger: Opbevaring, adskillelse og tildækning af
fødevarer på køl og frost. Adgang til hygiejnisk håndvask med
varmt vand, sæbe og aftørringspapir. Gennemgået procedure
for adskillelse af fødevarer. Set personale faciliteter til
omklædning, virksomheden stiller rent arbejdstøj til rådighed.
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Hygiejne: Rengøring: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Renholdelse af følgende lokaler/udstyr: Køle
og frost rum, vægge i køkkenet, bordflader, hylde i produktionen.
Hygiejne: Vedligeholdelse: Kontrolleret vedligehold af følgende lokaler: Gulvet i køkkenet fremstår afskallet. Set
dokumentation på vedligeholdes planen om udbedring uge 33, noteret i vedligeholdelses plane den 30/6 2023.
Ingen anmærkninger.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens risikoanalyse for
varemodtagelse, opbevaring på køl og frost, opvarmning og nedkøling. Risikoanalysen vurderes til at være
dækkende for virksomhedens aktiviteter.

Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens skriftlige egenkontrolprogram (HACCP-plan)
varemodtagelse, opvarmning og nedkøling.
Godkendelser m.v.: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens CVR-nr. og fødevareaktiviteter.


