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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 bestilt
vejledning og forhåndsgodkendelse.
Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Udleveret blanket om
kontrol i virksomheder. Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Opbevaringstemperatur i køl/frostenheder,
adskillelse og opbevaring af fødevare i produktionskøkken,
salgsområde/buffet. Virksomheden redegører for procedurer i
forbindelse med buffethåndtering herunder varmeholdelse og
opbevaring af kølepligtige fødevarer uden for køl. Kontrolleret
faciliteter til hygiejnisk håndvask og tørring af hænder. Vejledt
konkret om regler for opbevaring i forrum til toilet.
Hygiejne: Rengøring: Kontrolleret rengøring af
produktionskøkken, opvaskeafdeling og salgsområde/buffet og
spiseområde med udstyr og inventar. Ingen anmærkninger
Hygiejne: Vedligeholdelse: Kontrolleret vedligehold af
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produktionskøkken, opvaskeafdeling og salgsområde/buffet og spiseområde med udstyr og inventar. Ingen
anmærkninger
Følgende er kontrolleret uden anmærkning: Skadedyrssikring af følgende lokaler: Produktionskøkken,
opvaskeafdeling tørlager, toilet, salgsområde/buffet samt spiseområde. Alle døre og vinduer var lukket på
kontrolbesøget. Virksomheden anvender eksternt skadedyrsfirma til bekæmpelse og vedlighold.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens dokumentation af
egenkontrollens gennemførelse og resultater stikprøvevis for varmodtagelse, opbevaringstemperaturer,
opvarmning og nedkøling for perioden 01-05-2022.
Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens risikoanalyse er dækkende for virksomhedens
aktiviteter.
Offentliggørelse af kontrolrapport: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Ophængning af
kontrolinformationsblanket.
Mærkning og information: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: virksomheden skilter med at
oplysninger om allergener kan fås på forespørgsel. Virksomheden skilter ved hver enkelt ret på buffet og kan
redegører for indhold.
Godkendelser m.v.: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: CVR- Nr. oplyst af virksomhed.


