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Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger: Faciliteter til hygiejnisk håndvask og
tørring af hænder, opbevaringstemperaturer, tildækning og
adskillelse af fødevarer, fødevarer løftet fra gulv. Gennemgået
mundtligt procedure for nedkøling og der er under tilsynet
givet en introduktion til SiTTi, som et redskab til en sikker
nedkøling. Vejledt konkret om at have en styring på
producerede fødevarer der skal opbevares i mere end 5 dage.
Vejledt konkret om opbevaring at emballage i forrum til toilet.
Hygiejne: Rengøring: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Renholdelse af følgende lokaler/udstyr:
Bordoverflader, emfang, gulve, opvaskeområdet herunder
indvendigt i opvaskemaskine. Kølerum herunder fodamper,
køleskabe og lagerlokale med tørvarer. Vejledt om øget
frekvens på undersider af hylder i kølerum.
Hygiejne: Vedligeholdelse: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Udstyr herunder røremaskine og køle- og
fryserum. Vejledt konkret om at opsætte fluenet i
opvaskeområdet hvis disse åbnes under produktion.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Virksomhedens risikoanalyse med relevante
udpegede kritiske kontrolpunkter.
Mærkning og information: Følgende er kontrolleret uden
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anmærkninger: Virksomheden skilter med, at oplysninger om allergener kan fås på forespørgsel og har et
system hvor man angiver allergener udfra hver ret på menuen.
Godkendelser m.v.: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: CVR- og P-nummer jf. Virk.dk.
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 stemmer overens.
Ved kontrolbesøget har virksomheden fået starthjælpsvejledning om fødevarekontrol, offentliggørelse af
kontrolrapporter, egenkontrol og risikovurdering, hygiejne, indretning af virksomheden, tilberedning af særlige
råvarer, skadedyrssikring, sporbarhed og økologi.


