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Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Kontrolleret opbevaring,
adskillelse, afdækning og temperaturer af fødevarer i køle- og
frostenheder. Gennemgået virksomhedens procesflow,
herunder tilberedning, nedkøling og servering.
Hygiejne: Rengøring: Kontrolleret renholdelse af følgende
lokaler: Køkken, lager, baromåde, kundeområde samt toiletter.
OK.
Kontrolleret renholdelse af afløb.Følgende er konstateret: I
køkken fremstår afløb snavset. Forholdet vurderes under de
foreliggende omstændigheder som en bagatelagtig
overtrædelse.
Hygiejne: Vedligeholdelse: Kontrolleret skadedyrssikring af
bagdør ud til baggård. OK.
Virksomhedens egenkontrol: Kontrolleret virksomhedens
risikoanalyse, herunder HACCP-plan, gennemgået
dokumentation for varemodtagelse, opvarming, nedkøling,
opbevaringstemperaturer. OK.
I forbindelse med udvidet førstegangskontrol er der vejledt om
egenkontrol og risikovurdering, krydsforurening, skadelige
stoffer ved forkert tilberedning, personlig hygiejne,
uddannelse, skadedyrssikring, sporbarhed, anprisninger fx på
menukortet og registrering fx ved import og samhandel,
økologi samt væsentligt ændrede aktiviteter.


