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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.
Ved kontrolbesøget har virksomheden fået
starthjælpsvejledning om fødevarekontrol, offentliggørelse af
smiley mærke, egenkontrol og risikovurdering, hygiejne,
indretning af virksomheden, krydsforurening, personlig
hygiejne, fødevarekontaktmaterialer, anprisninger fx i
reklamemateriale, registrering fx ved økologi, registrering ved
væsentligt ændrede aktiviteter
Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Kontrolleret Lagerum,
produktionskøkken og serveringskøkken/disk
Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Opbevaring af
fødevarer, herunder temperaturkontrol af køle og
frysefaciliteter. Kontrolleret at der er tilstrækkelig med
håndvaske placeret huensigtmæssigt, med faciliteter til
hygiejnisk vask og tørring af hænder. Ingen anmærkninger.
Kontrolleret udsugning af damp fra produktionsovn og diverse
emfang.
Følgende er konstateret: Ovn har ikke direkte emfang, hvor der
dannes damp/kondens/ fedtbelægninger.
Forholdet vurderes under de foreliggende omstændigheder
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som en bagatelagtig overtrædelse.
Vejledt generelt om at skal være tilstrækkelig med emfang, så der ikke dannes kondens.
Hygiejne: Rengøring: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Arbejdsgange for rengøring af følgende
lokaler/udstyr: Køkken, serveringsafsnit, lager og personaletoilet,.
Hygiejne: Vedligeholdelse: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Lagerlokaler og køkken. Vejledt om
glatte og jævne overflader, der er vaskbare og ikke giver ansamling til snavs, herunder malede tværgående
loftbjælker i træ i køkken.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens skriftlige
egenkontrolprogram (HACCP-plan) Varemodtagelse, opbevaring, opvarmning og nedkøling.
Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens risikoanalyse Varemodtagelse, opbevaring,
opvarmning og nedkøling. Viksomheden varmholder fødevarer, hvis de ønsker at varmholde mere end tre timer,
skal varmholdelse udpeges som CCP, og dokumenteres i egenkontrollen. Virksomheden har en ugentlig
dokumentationsfrekvens.

.
Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens ugentligt dokumentation af egenkontrollens
gennemførelse og resultater for opbevaring og nedkøling, samt sporariske dokumentation af varmbehandling, i
perioden 3. oktober 2023 til d.d. Vejledt om regler for dokumentation af virksomdens fastsatte
dokumentationsfrekvenser.
Godkendelser m.v.: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens CVR-nr. og aktiviteter.


