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Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger: Opbevaring af fødevarer, mundtlig
procedure ved udbringning af fødevarer og at der er sæbe og
engangspapirhåndklæder ved håndvask i køkken.
Hygiejne: Rengøring: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Renholdelse af følgende lokaler/udstyr:
Køkkem med opvaskeområde samt kølerum.
Hygiejne: Vedligeholdelse: Kontrolleret vedligehold af følgende
lokaler: Køkken med opvaskeområde samt kølerum. Ingen
anmærkninger.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Dokumentation for varemodtagelse,
temperaturopbevaring, opvarmning samt varmholdelse af
fødevarer i perioden siden opstart til d.d. Set
procedurebeskrivelser til alle aktiviteter samt risikoanalyse.
Vejledt virksomheden generelt i at udvide risikoanalysen i
forhold til alle virksomhedens aktiviteter evt. blanket 1, 2, 7, 9,
10 og 12 udfra Fødevarestyrelsens materiale.
Offentliggørelse af kontrolrapport: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger: Ophængning af
kontrolinformationsblanket samt offentliggørelse af
kontrolrapporter på egen hjemmeside.
Mærkning og information: Vejledt om regler vedrørende
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information om allergene ingredienser, herunder at virksomheden som minimum skal skilte med, at oplysninger
kan fås på forespørgsel.
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.


