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Ved kontrolbesøget har virksomheden fået
starthjælpsvejledning om fødevarekontrol, offentliggørelse af
kontrolrapporter, egenkontrol og risikovurdering, hygiejne,
indretning af virksomheden, krydsforurening,personlig
hygiejne, uddannelse, skadedyrssikring, sporbarhed,
anprisninger fx på menukortet, registrering fx ved import og
eksport, samhandel, økologi, registrering ved væsentligt
ændrede aktiviteter.
Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger: Procedurer for opbevaring af fødevarer,
herunder adskillelse under lagring, produktion og opbevaring,
stikprøvevis kontrolleret opbevaringstemperaturer af fødevarer
på køl, håndtering af fødevarer i grillområde, procedurer for
varmebehandling til minimum 75 grader samt kontrolleret
faciliteter til hygiejnisk håndvask i produktionsområde og
øvrige vaske til henholdsvis opvask og produktion. Kontrolleret
forrum til personaletoilet og kundetoilet, herunder
håndvaskefaciliteter tilknyttet toilettet, ingen anmærkninger.
Hygiejne: Rengøring: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Renholdelse af grillområde med
bordoverflader, emfang, kaffemaskine, disk med nyseskærme,
gulve og vægge. Kontrolleret renholdelse af kølerum og
frostrum med hylder, gulve og vægge, ingen anmærkninger.
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Kontrolleret arbejdsgange for renholdelse lokaler med udstyr, ingen anmærkninger.
Hygiejne: Vedligeholdelse: Følgende er kontrolleret uden anmærkning: Skadedyrssikring af indgangspartier til
virksomheden, herunder at døre og vinduer slutter tæt. Generelt vejledt om regler for sikring af lokaler mod
skadedyrs indtrængen. Konkret vejledt om mulige løsningsforslag til opsætning af insektnet for åbne døre til
sommer.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens risikoanalyse er
dækkende for modtagelse og opbevaring af kølekrævende og ikke-kølekrævende fødevarer, varmebehandling til
minimum 75 grader, nedkøling fra 65 til 10 grader samt varmeholdelse ved minimum 65 grader.
Uddannelse i hygiejne: Kontrolleret at virksomheden har procedurer for instruktion/uddannelse af
medarbejdere i fødevarehygiejne. Ingen anmærkninger.
Godkendelser m.v.: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens CVR-nr.
Virksomheden er indplaceret i risikogruppe "Middel" og er omfattet af stikprøvebaseret basiskontrol på
baggrund af de aktiviteter virksomheden har oplyst, med de justeringer der blev konstateret ved kontrolbesøget
dags dato. Virksomheden havde følgende bemærkninger: Det lyder fint.
Særlige mærkningsordninger: Generelt vejledt om regler for det Økologiske spisemærke, herunder ansøgning til
Fødevarestyrelsen ved indsendelse af tre måneders regnskab. Konkret vejledt om, at informationer om det
Økologiske spisemærke findes på www.økologisk-spisemærke.dk


