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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. Virksomheden ønsker herefter ikke
blanketten udleveret.
Ved kontrolbesøget har virksomheden fået
starthjælpsvejledning om fødevarekontrol, ophængning af
smileymærke/visning af kontrolrapporter, egenkontrol og
risikovurdering, hygiejne, indretning af virksomheden,
krydsforurening, mikrobiologi/mikrobiologiske kriterier,
skadelige stoffer ved forkert tilberedning, tilberedning af
særlige råvarer, personlig hygiejne, skadedyrssikring,
sporbarhed, fødevarekontaktmaterialer, samt registrering ved
væsentligt ændrede aktiviteter.
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.
Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger: Opbevaringstemperaturer for fødevarer
med fastsat kølekrav, samt tildækning og adskillelse i
køleenheder og i lager. Faciliteter til hygiejnisk håndvask og
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tørring af hænder, herunder at der er rindende varmt og koldt vand, samt sæbe og papir ved håndvask.
Kontrolleret at virksomheden har passende et antal håndvaske som er hensigtsmæssigt placeret.
Vejledt om mulighed for dobbeltvask i barområde.
Følgende er konstateret: Virksomheden har én dør mellem toilet og serveringslokale. Virksomheden er ikke i
drift og oplyser at de har en dør som vil blive opsat hurtigst muligt.
Forholdet vurderes under de foreliggende omstændigheder som en bagatelagtig overtrædelse.
Vejledt generelt om reglerne for forrum til toilet.
Hygiejne: Rengøring: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Renholdelse af følgende lokaler/udstyr:
Barområde, kundeområde, produktionskøkken, lagerlokale i kælder, køle- og frostenheder samt
opvaskemaskine.
Hygiejne: Vedligeholdelse: Kontrolleret vedligehold af følgende lokaler: Produktionskøkken og lagerlokale. Ingen
anmærkninger.
Vejledt konkret om at loft i lagerlokale hvor der opbevares fødevarer, skal være i en sådan stand, at det
muliggører en grundig rengøring af lokalet.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens risikoanalyse
varemodtagelse, opbevaring, opvarmning, varmholdelse samt nedkøling.
Vejledt om tilpasning af virksomhedens risikoanalyse.
Offentliggørelse af kontrolrapport: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Ophængning af smileymærke
med smileysymbol.
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.
jf. kassebon.


