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Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger: Opbevaring af fødevarer på køl og frost.
Kontrolleret at der er tilstrækkelig med arbejdsplads samt
vaske til virksomhedens aktiviteter. Der ses på tilsynet en
dobbeltvask i produktionskøkken samt en vask i opvaskerum.
Virksomheden oplyser at der snarest opsættes en selvstændig
håndvask i produktionskøkkenet.
Hygiejne: Rengøring: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Renholdelse af følgende lokaler/udstyr:
Rengøring af produktionskøkken, opvaskekøkken, lager samt
serveringslokale. Rengøring af køkkeninventar.
Hygiejne: Vedligeholdelse: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Vedligeholdelse af lokaler samt inventar.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Virksomhedens egenkontrolprogram samt
udført dokumentation for varemodtagelse samt
opbevaringstemperaturer siden opstart.
Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens
risikoanalyse for varemodtagelse samt opvarmning/nedkøling
af fødevarer.
Offentliggørelse af kontrolrapport: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger: Ophængning af
kontrolinformationsblanket.
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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 anmærkninger.
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, økologi, registrering ved
væsentligt ændrede aktiviteter.


