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I forbindelse med udvidet førstegangskontrol er der vejledt om
egenkontrol og risikoanalyse, krydsforurening, skadelige stoffer
ved forkert tilberedning, tilberedning af særlige råvarer,
personlig hygiejne, skadedyrssikring, sporbarhed, anprisninger
fx på menukortet samt væsentligt ændrede aktiviteter.
Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Kontrolleret opbevaring,
temperaturer, adskillelse og afdækning af fødevarer i køle- og
frostenheder. Faciliteter til hygiejnisk vask og tørring af hænder.
OK.
Hygiejne: Rengøring: Kontrolllret renholdelse af følgende
lokaler/udstyr: Køkken, arbejdsborde, køleenheder samt
isterningsmaskine indvendig. OK.
Hygiejne: Vedligeholdelse: Kontrolleret og gennemgået og
vedligeholdelse af lokaler i forbindelse med nyetablering af
virksomhed. OK.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Virksomhedens risikoanalyse for opbevaring af
tørvarer, køle- og frostvarer, tilberedning af varme retter,
herunder sousvide og langtidsstegning.
Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Gennemgået
virksomhedens dokumentation af egenkontrol.
Mærkning og information: Kontrolleret at virksomheden har
information om allergene ingredienser i menukort. OK.


