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Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Kontrolleret
opbevaringstemperaturer for fødevarer i køl og frys, der er
hygiejniske håndvaskefaciliteter, herunder sæbe og
engangsaftørring, virksomheden oplyste om procedurer for
tilberedning/anretning i midlertidigt køkken, ingen
anmærkninger.
Hygiejne: Rengøring: Kontrolleret rengøring i køle/frysemøbler
i midlertidigt køkken og lokale til nyt køkken, ingen
anmærkninger.
Virksomhedens egenkontrol: Kontrolleret at virksomheden har
udpeget relevante CCP'er, samt har udarbejdet skriftlige
egenkontrolprocedure og fører dokumentation for udført
egenkontrol på udpegede CCP'er, ingen anmærkninger. Vejledt
generelt om at skriftlig risikoanalyse skal være tilgængelig i
virksomheden, og vejledt konkret om, at en branchekodes
risikoanalyse eller Fødevarestyrelsens selvbetjeningsblanketter
(http://www.foedevarestyrelsen.dk/Selvbetjening/Guides/Side
r/Saadan-laver-du-en-risikoanalyse.aspx.) kan anvendes.
Offentliggørelse af kontrolrapport: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger: Ophængning af
kontrolinformationsblanket.
Godkendelser m.v.: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Registrering er dækkende for virksomhedens
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aktiviteter. Virksomheden oplyste at nyt køkken ikke er færdigt, men forventes færdigt ca. 1. februar.
Særlige mærkningsordninger: Kontrolleret markedsføring med økologi, virksomheden har ansøgt om registrering
til økologi, men mangler at indsende regnskab til dokumentation af relevant økologiprocent, virksomheden
anvender dog ikke økologisk spisemærke i markedsføringen endnu, ingen anmærkninger. Konkret vejledt om
udarbejdelse af økologi-regnskab, samt om registrering til økologisk kobber, sølv eller guld spisemærke.
I forbindelse med udvidet førstegangskontrol er virksomheden blevet vejledt om egenkontrol og risikovurdering,
krydsforurening, skadelige stoffer ved forkert tilberedning, buffet og selvbetjening, personlig hygiejne,
uddannelse, skadedyrssikring, sporbarhed, anprisninger fx på menukortet og registrering fx ved økologi samt
væsentligt ændrede aktiviteter.


