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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, skadelige stoffer ved forkert
tilberedning, tilberedning af særlige råvarer, personlig hygiejne,
skadedyrssikring, sporbarhed, fødevarekontaktmaterialer,
registrering fx ved import, registrering ved væsentligt ændrede
aktiviteter samt bestilt vejledning og forhåndsgodkendelse.
Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger: Procedurer og adfærd vedrørende
personlig hygiejne, herunder forholdsregler ved sygdom eller
bærere af sygdom blandt køkkenpersonalet, hygiejniske
håndvaskeprocedurer og håndvaskeforhold, egnet og rent
arbejdstøj samt hygiejnisk håndtering og opbevaring af
arbejdstøj og private genstande.
Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Opbevaring af
fødevarer i køleenheder og fysere, herunder temperaturer og
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tildækning. Virksomheden råder over opvaskevask og opvaskemaskine med skyllevandstemperatur over 80
grader C, samt stålvask til håndvask som også anvendes til skylning af frugt og grønt tidsforskudt. Generelt
vejledt om regler for vaske i fødevarevirksomheder.
Hygiejne: Rengøring: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomheden har redegjort for anvendelse
af desinfektionsmiddel, herunder koncentration, virketid og at rengøring og desinfektion udføres i to adskilte
arbejdsgange.
Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Renholdelse af følgende lokaler/udstyr: Køkken, inventar og
udstyr, barområde, serveringsområde og personaletoilet.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens risikoanalyse for
tilbagetrækninger, sygdom, opbevaring, opvarmning og nedkøling.
Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens dokumentation af egenkontrollens gennemførelse
og resultater for varemodtagelse, opbevaring, opvarmning og nedkøling for perioden april 2024 til dags dato.
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.


