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Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Kontrolleret faciliteter til
hygiejnisk vask og tørring af hænder samt opbevaring af
fødevarer på køl, ingen anmærknigner
Kontrolleret forhold vedr. placering af personaletoilet, ingen
anmærkninger. Generelt vejledt om regler for forrum til toilet,
samt at holde døre hertil lukket. Ligeledes vejledt generelt om
regler for engangsaftørring på personaletoilet.
Hygiejne: Rengøring: Stikprøvevis kontrolleret renholdelse af
vandrette produktbærende overflader samt køleinventar, ingen
anmærkninger.
Hygiejne: Vedligeholdelse: Stikprøvevis kontrolleret vedligehold
af køkken, herunder lister og afløb, ingen anmærkninger.
Vejledt om løsningsmuligheder for udskift af lister under bor
ved vinduesparti samt påsætning af dørliste fra privaten og ind
til køkkenet.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Virksomhedens dokumentation af
egenkontrollens gennemførelse og resultater for
varemodtagelse, opbevaring, varmebehandling samt
nedkøling, ingen anmærkninger. Vejledt generelt om
fastsættelse af frekvens for dokumentationen.
Kontrolleret virksomhedens risikoanalyse. Virksomheden har
ikke udarbejdet en risikoanalyse dækkende dennes aktiviteter,
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men har dokumenteret egenkontrollens gennemførelse. Forholdet vurderes som en bagatelagtig overtrædelse.
Offentliggørelse af kontrolrapport: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Ophængning af
kontrolinformationsblanket.
Godkendelser m.v.: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger:
Set virksomhedens skriftlige accept fra hidtidig ejer om videreførelse af kontrolhistorik i forbindelse med
ejerskifte.
Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens fødevareaktiviteter.
Følgende er konstateret: Registrering er dækkende for virksomhedens aktiviteter.
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, personlig hygiejne, uddannelse,
skadedyrssikring, sporbarhed, anprisninger fx i reklamemateriale, registrering fx ved import og eksport,
samhandel, økologi, registrering ved væsentligt ændrede aktiviteter samt rekvireret vejledning og
forhåndsgodkendelse.


