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Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger: Hygiejnisk opbevaring af fødevarer på
lager og i køkken, herunder opbevaringstemperaturer i
køleskabe. Faciliteter til hygiejnisk vask og tørring af hænder.
Procedure for personlig hygiejne. Håndtering og bortskaffelse
af affald.
Hygiejne: Rengøring: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Renholdelse af følgende lokaler/udstyr:
Køkken, lager og vinlager i kælder samt inventar (emfang,
opvaskemaskine, ovn og arbejdsborde).
Hygiejne: Vedligeholdelse: Kontrolleret indretning og
vedligehold af følgende lokaler: Køkken, personaletoilet på
første sal og lagerrum. Ingen anmærkninger.
Kontrolleret skadedyrssikring af lager i kælder. Følgende er
konstateret: Sprække på ca. 2 cm ved plade med
rørgennemføring igennem vindue. Forholdet vurderes under de
foreliggende omstændigheder som en bagatelagtig
overtrædelse, da det netop er sket ved opsætning af
fadølsanlæg. Vejledt generelt om sikring mod skadedyr.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Virksomhedens risikoanalyse for følgende
aktiviteter: varemodtagelse, opbevaring, varmebehandling og
nedkøling.
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Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens dokumentation af egenkontrollens gennemførelse
og resultater for førnævnte aktiviteter i perioden 06-03-2020 til dags dato.
Uddannelse i hygiejne: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Medarbejdernes viden om, og instruktion i
fødevarehygiejne.
Godkendelser m.v.: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens fødevareaktiviteter.
Følgende er konstateret: Registrering er dækkende for virksomhedens aktiviteter.
Ved kontrolbesøget har virksomheden fået starthjælpsvejledning om fødevarekontrol, offentliggørelse af
kontrolrapporter, egenkontrol og risikovurdering, hygiejne, indretning af virksomheden, krydsforurening,
skadelige stoffer ved forkert tilberedning, tilberedning af særlige råvarer, buffet og selvbetjening, personlig
hygiejne, uddannelse, skadedyrssikring, sporbarhed, anprisninger fx på menukortet, registrering fx ved import
og eksport, samhandel, økologi, registrering ved væsentligt ændrede aktiviteter samt rekvireret vejledning og
forhåndsgodkendelse.


