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Virksomheden har inden kontrollens begyndelse fået udleveret
retssikkerhedsblanketten.

Ved kontrolbesøget har virksomheden fået
starthjælpsvejledning om fødevarekontrol, offentliggørelse af
kontrolrapporter ophængning af smileymærke/visning af
kontrolrapporter, egenkontrol og risikovurdering, indretning af
virksomheden, krydsforurening, skadelige stoffer ved forkert
tilberedning, skadedyrssikring, sporbarhed, økologi,
registrering ved væsentligt ændrede aktiviteter.
Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger: Opbevaringstemperaturer, adskillelse og
tildækning af fødevarer. Faciliteter til hygiejnisk vask af hænder.
Forrum til toilet. Gennemgået mundtligt virksomhedens
procedurer for håndtering af allergener. Gennemgået mundtligt
virksomhedens procedurer for opbevaring af råt hakket
oksekød i hhv. åben og lukket emballege.
Følgende er konstateret: Virksomheden har et forrum til toilet i
hvilket der opbevares emballerede fødevarer, herunder
sodavand, fritureolie og ketchup. Der står et køleskab i
forrummet indeholdende salat. Virksomheden oplyser at
fødevarene vil blive fjernet og der evt. vil blive opsat en dør.
Forholdet vurderes under de foreliggende omstændigheder
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som en bagatelagtig overtrædelse.
Vejledt generelt om regler for forrum til toilet og vejledt konkret om løsningsmuligheder herunder adskillelse af
fødevarer.
Hygiejne: Rengøring: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Renholdelse af følgende lokaler/udstyr:
Serveringsområde, produktionsområde herunder køleskuffer, køleskabe, fryseskabe samt opvaskemaskine og
emfang.
Hygiejne: Vedligeholdelse: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Loft, vægge og gulv i
produktionsområde. Loftplader fremstår enkelte steder løse og ikke tætsluttende. Vejledt generelt om regler for
vedligholdelse.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens risikoanalyse for
varemodtagelse, opbevaringstemperaturer, opvarmning, varmholdelse samt transport af fødevarer.
Virksomhedens udpeger aktiviteterne som kritiske kontrolpunkter.
Offentliggørelse af kontrolrapport: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Offentliggørelse af
kontrolrapporter på egen hjemmeside.
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.


