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Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger: Temperaturer i køleenheder. Set
virksomhedens menukort mht menuvalg af forret,hovedret,
dessert (oftes is). Håndvaskefaciliteter.Kontrolleret procedurer
for varemodtagelse herunder evt. temperaturkontrol og
transport. Kontrolleret procedurer for opvarmning/nedkøling
herunder korrekt brug af termometer. Kontrolleret procedurer
for opbevaring af fødevarer, herunder opbevaring af fødevarer
på køl og frost. Virksomheden anvender termokasser ved
varehentning.
Hygiejne: Rengøring: Kontrolleret rengøring af følgende lokaler:
Køkken,kundeområde. Ingen anmærkninger.
Hygiejne: Vedligeholdelse: Kontrolleret vedligehold af følgende
lokaler: køkken, kundeområde. Ingen anmærkninger.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Virksomhedens risiko-analyse, virksomheden
har blanket 6,10 vejledt om at de mangler 1,2,3, herunder
HACCP-plan. Set dokumentation for udført egenkontrol siden
opstartsdato for varemodtagelse, opbevaringstemperaturer.
Kontrolleret: Virksomhedens dokumentation for egenkontrol.
Følgende er konstateret: Dokumentation for varmebehandling,
nedkøling. Forholdet vurderes som en bagatelagtig
overtrædelse. Vejledt herom.
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Offentliggørelse af kontrolrapport: Ophængning af kontrolinformationsblanket kontrolleret. Ingen
anmærkninger. Vejledt generelt om reglerne vedr. visning af kontrolrapporter på egen hjemmeside.
Mærkning og information: Vejledt virksomheden om opsætning af skilt mht allergener.
Godkendelser m.v.: Godkendelsesvilkår kontrolleret. Ingen anmærkninger. Virksomheden har ansøgt om
ændringer til Dagligvareforretningen hvilket er forkert. Under tilsynet er der ansøgt om ny virksomhed Cafe Klip
Klap. Virksomheden er risikovurderet.

I forbindelse med udvidet førstegangskontrol er virksomheden blevet vejledt om egenkontrol og risikovurdering,
krydsforurening, skadelige stoffer ved forkert tilberedning, tilberedning af særlige råvarer, buffet og
selvbetjening, personlig hygiejne, uddannelse, skadedyrssikring, sporbarhed, anprisninger fx på menukortet og
registrering fx ved import og samhandel, økologi samt væsentligt ændrede aktiviteter.


