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Ved kontrolbesøget har virksomheden fået
starthjælpsvejledning om fødevarekontrol, offentliggørelse af
kontrolrapporter/kontrolresume, egenkontrol og
risikovurdering, hygiejne, indretning af virksomheden,
personlig hygiejne, uddannelse, skadedyrssikring, allergener,
sporbarhed, fødevarekontaktmaterialer, anprisninger fx i
reklamemateriale, registrering ved væsentligt ændrede
aktiviteter samt bestilt vejledning og forhåndsgodkendelse.
Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger: Faciliteter til hygiejnisk håndvask og
engangstørring i produktionsområder og barområder,
stikprøvevist temperaturkontrol i køle- og fryseenheder samt
opbevaring og adskillelse af køle og ikke kølekrævende
fødevarer.
Kontrolleret: Virksomhedens mundtlige procedurer for
varemodtagelse. Ingen anmærkninger.
Hygiejne: Vedligeholdelse: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Virksomhedens mundtlige procedurer for
anvendelse af indstiks- og overfladetermometer.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er stikprøvevist
kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens risikoanalyse
er henholdvis dækkende for virksomhedens aktiviteter.
Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens
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dokumentation af egenkontrollens gennemførelse og stikprøvevist resultater for varemodtagelsem, opbevaring
og opvarmning fra opstart til og med dags dato.
Offentliggørelse af kontrolrapport: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Ophængning af
kontrolinformationsblanket.
Uddannelse i hygiejne: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Ansatte, der tilvirker fødevarer, er behørigt
instrueret i håndtering af fødevare.
Vejledt generelt om krav til procedurer og adfærd vedrørende personlig hygiejne, herunder at man ikke må
arbejde med fødevarer, når man lider af en sygdom f.eks. Roskildesyge, der kan overføres til fødevarer og derved
give anledning til fødevarebåren sygdom hos forbrugerne, at det anbefales at man venter med at håndtere
fødevarer til man har været symptomfri i mindst to døgn, at man skal være særligt opmærksom på
håndhygiejne, når man har plejet børn/bekendte med opkast/diarré, at man er iklædt egnet og rent arbejdstøj
samt at det er virksomhedens ansvar, at arbejdstøjet er rent og uden risiko for at forurene fødevarer og
omgivelser, uanset om det vaskes og opbevares i virksomheden eller privat hos medarbejderne.
Mærkning og information: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomheden skilter på menukortet
med, at oplysninger om allergener kan fås på forespørgsel.
Godkendelser m.v.: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens CVR-nr. og fødevareaktiviteter.
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. Virksomheden havde følgende bemærkninger Virksomheden havde ingen bemærkninger.


