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Ved kontrolbesøget har virksomheden fået
starthjælpsvejledning om fødevarekontrol, offentliggørelse af
kontrolrapporter/kontrolresume, egenkontrol og
risikovurdering, hygiejne, indretning af virksomheden,
krydsforurening, mikrobiologi/mikrobiologiske kriterier,
skadelige stoffer ved forkert tilberedning, tilberedning af
særlige råvarer, personlig hygiejne, uddannelse,
skadedyrssikring, sporbarhed, fødevarekontaktmaterialer,
anprisninger fx i reklamemateriale, registrering fx ved import
og eksport, samhandel, økologi, registrering ved væsentligt
ændrede aktiviteter.
Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger: placering af drikkevarer, der opbevares
ikke fødevarer ved dagens besøg. Gennemgået køle/frost-rum,
køkkenindretning ved arrangementer samt procedurer ved
brug af eksternt køkkenpersonale, faciliteter til hygiejnisk
håndvask i barområder og køkken og et passende antal vaske
iøvrigt.
Vejledt konkret om ansvarsfordeling ved eksternt personale i
køkken ved arrangementer.
Hygiejne: Rengøring: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Renholdelse af køkken med udstyr og
overflader herunder lokaler med to barer.
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Følgende er konstateret: en reol i kølerum, uden opbevaring af fødevarer, fremstår med hvidlig formodet
skimmelvækst.
Forholdet vurderes under de foreliggende omstændigheder som en bagatelagtig overtrædelse.
Vejledt generelt om reglerne for renholdelse af udstyr.
Hygiejne: Vedligeholdelse: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Skadedyrssikring af yderdøre og
vinduer.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens risikoanalyse
varemodtagelse, kold opbevaring og skemaer til dokumentation for: varemodtagelse, køleopbevaring og
opvarmning. Det oplyses at nedkøling ikke foretages.
Vejledt konkret om ansvarsfordeling af egenkontroldokumentation, da det vil være eksternt køkkenpersonale
der tilbereder maden ved arrangementer.
Offentliggørelse af kontrolrapport: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Ophængning af
kontrolinformatiosblanket, det oplyses at der laves link til egen hjemmeside.
Mærkning og information: Gennemgået information om allergene ingredienser, ved bestilling af retter og
videreformidling af denne information til eksterne madleverandør, ok.
Godkendelser m.v.: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens CVR-nr. og fødevareaktiviteter.
Virksomheden er indplaceret i risikogruppe lav 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 ingen bemærkninger.


