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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, offentliggørelse af
kontrol/smileyrapport, egenkontrol og risikovurdering,
hygiejne, krydsforurening, mikrobiologi/mikrobiologiske
kriterier, personlig hygiejne, uddannelse, skadedyrssikring,
sporbarhed, fødevarekontaktmaterialer, anprisninger på
menukort, samt registrering ved væsentligt ændrede
aktiviteter.
Virksomheden er indplaceret i risikogruppe MIDDEL og er
omfattet af Stikprøvebaseret basiskontrol på baggrund af de
aktiviteter virksomheden har oplyst, med de justeringer der
blev konstateret ved kontrolbesøget dags dato.
Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger: Opbevaringstemperaturer for fødevarer
med fastsat kølekrav samt adskillelse og tildækning af
fødevarer. Endvidere kontrolleret faciliteter til hygiejnisk
håndvask og tørring af hænder.
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Virksomheden redegører for styring ved varmholdelse af kylling og ris.
Hygiejne: Rengøring: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Renholdelse af følgende lokaler/udstyr:
Produktionskøkken, lagerlokale, køle- og frostenheder, kølerum samt opvaskeområde.
Hygiejne: Vedligeholdelse: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Skadedyrssikring af følgende lokaler:
Produktionskøkken, kundeområde og gæsteområde.
Virksomheden fremviser en skriflig vedligeholdelsesplan for skadedyrssikring af glasdøre ud mod gaden og
oplyser at indgangspartiet blive skadedyrssikret inden for få dage.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens risikoanalyse og
skriftlige egenkontrolprogram (HACCP-plan) for modtagekontontrol, opbevaring, opvarmning, varmholdelse og
nedkøling.
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: Virksomhedens CVR-nr. og fødevareaktiviteter.


