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Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Kontrolleret håndtering af
fødevarer, herunder temperatur og adskillelse under
opbevaring, samt faciliteter for hygiejnisk vask og tørring af
hænder. Endvidere kontrolleret hensigtsmæssig placering og
antal af vaske samt forrum til toilet.
Hygiejne: Rengøring: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: rengøring og vedligeholdelse af
produktionskøkken med inventar, køleskabe, lagret og
barområdet.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Set risikoanalyse for varemodtagelse,
køleopbevaring, og opvarmning. Set egenkontrol program og
dokumentation udført efter egen fastsatte frekvens for 2023 til
d.d. Set egnet termometer til måling af CCPér.
Kontrolleret: Risikoanalyse for nedkøling.
Følgende er konstateret: Virksomheden har ingen risikoanalyse
for nedkøling. Men har egenkontrolprocedure og
dokumentation for 2024. Virksomheden oplyser at den fornylig
er begyndt at nedkøle.
Forholdet vurderes under de foreliggende omstændigheder
som en bagatelagtig overtrædelse.
Vejledt konkret om at virksomheden skal have nedkøling ind i
deres risikoanalyse og taget stilling til dette kontrolpunkt i
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risikoanalysen.
Mærkning og information: Virksomheder skilter med, at information om allergene ingredienser kan fås ved
henvendelse til personalet i menukortet og de kan mundtligt redegøre for allergene ingredienser i fødevarerne.
Vejledt om ophængning af allergeneskilt til kunder der ikke bruger menukort til bestilling.
Godkendelser m.v.: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: CVR nummer via virk.dk.


