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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.
Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger: Stikprøvevis kontrolleret
opbevaringsforhold for fødevarer, herunder
opbevaringstemperatur på køl og frost, adskillelse og
tildækning af fødevarer, faciliteter til hygiejnisk håndvask.
Virksomheden råder over en vask til skylning af grønt samt
afskyldningsvask til opvask. Virksomheden tidsadskiller denne
procedure og har skrevet proceduren i deres
egenkontrolprogram.
Hygiejne: Rengøring: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Kontrolleret rengøring af lokaler med inventar,
redskaber, gulve, køleinventar, indvendigt i opvaskemaskine,
indvendigt i ismaskine.
Hygiejne: Vedligeholdelse: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Kontrolleret vedligeholdelse af lokaler med
inventar, redskaber, gulve, køleinventar. Virksomhedens gulv i
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lagerlokale fremstår slidt. Forholdet vurderes som en bagatelagtig overtrædelse ved dette tilsyn. Vejledt om
brug af vedligeholdelsesplan.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens risikoanalyse.
Desuden set virksomhedens egenkontrolprogram med procedurebeskrivelser samt dokumentation for udført
egenkontrol for varemodtagelse, opbevaringstemperatur, opvarmning, nedkøling, varmholdelse for perioden fra
virksomhedens opstart til dags dato.
Offentliggørelse af kontrolrapport: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Ophængning af
kontrolinformationsblanket. Vejledt om at linke til kontrolrapport på egen hjemmeside.
Mærkning og information: Vejledt om regler for oplysning af allergener, herunder skiltning i restauranten eller
på menukort.


