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Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Kontrolleret
opbevaringsforhold for fødevarer i køkken/lagerlokale og på køl
og frost, opbevaringstemperaturer i køle-/fryseskabe og
faciliteter for hygiejnisk vask og tørring af hænder. Ingen
anmærkninger.
Hygiejne: Rengøring: Kontrolleret køkken med maskiner og
inventar, opvaskerum, toilet og serveringslokale. Ingen
anmærkninger.
Hygiejne: Vedligeholdelse: Kontrolleret indretning og
skadedyrssikring af fødevarelokalerne samt vedligeholdelse af
køkken, opvaskerum, toilet og serveringslokale. Ingen
anmærkninger.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Virksomhedens skriftlige egenkontrolprogram
(HACCP-plan) for varemodtagelse, opbevaringstemperaturer,
varmebehandling og nedkøling samt dokumentation for
egenkontrol for varemodtagelse og opbevaringstemperaturer.
Kontrolleret virksomhedens risikoanalyse. Følgende er
konstateret: Virksomheden har endnu ikke en risikoanalyse,
som er dækkende for virksomhedens fødevareaktiviteter, men
virksomheden er påbegyndt at lave en risikoanalyse i form af
skabelon fra Fødevarestyrelsens hjemmeside. Forholdet
vurderes under de foreliggende omstændigheder som en
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bagatelagtig overtrædelse. Vejledt generelt om reglerne for risikoanalyse, som er dækkende for virksomhedens
fødevareaktiviteter.
Godkendelser m.v.: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens CVR-nr. og fødevareaktiviteter.
Virksomheden er indplaceret i risikogruppe lav 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 ingen bemærkninger.
Ved kontrolbesøget har virksomheden fået starthjælpsvejledning om fødevarekontrol, offentliggørelse af
kontrolrapporter, egenkontrol og risikovurdering, hygiejne, krydsforurening, personlig hygiejne,
fødevarekontaktmaterialer, uddannelse, oplysninger om allergener, skadedyrssikring, sporbarhed, anprisninger
fx på menukortet, registrering fx ved import og eksport, samhandel, økologi, registrering ved væsentligt
ændrede aktiviteter samt bestilt vejledning.


