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Ved kontrolbesøget har virksomheden fået
starthjælpsvejledning om fødevarekontrol, offentliggørelse af
kontrolrapporter ophængning af smileymærke/visning 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 samhandel,registrering ved
væsentligt ændrede aktiviteter
Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger: Procedurer og adfærd vedrørende
personlig hygiejne, herunder hygiejniske håndvaskeprocedurer
og håndvaskeforhold i køkkenet og baren. Personaletoilet med
forrum. Procedurer for opbevaring af fødevarer, herunder
opbevaring af fødevarer på køl og frost. Målt temperatur i
køleindretninger, kølerum og frostrum i kælderen. Lager i
kælderen. Opvaskefaciliteter som består af skyllevask og
opvaskemaskine.
Procedurer for opvarmning/nedkøling af fødevarer. Ingen
Varmeholdelse af sauce.
Kontrolleret virksomhedens arbejdsgange for begrænsning af
procesforureningen akrylamid ved fremstilling af pomfritter.
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Hygiejne: Rengøring: Fulgt op på indskærpelse fra forrige kontrolbesøg. Forholdet er bragt i orden.
Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Kølerum med hylder. Barområde mellem køleskab og
inventar/skab. Gulv langs kanter i baren og under opvaskemaskine. Juicemaskine er fjernet. Sodavandsanlæg.
Køkkenet /kælderen fremstår rent.
Hygiejne: Vedligeholdelse: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Køkkenet og barområde.
Virksomheden har en vedligeholdelsesplan. Virksomheden har bestilt stål til baren.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens risikoanalyse ud fra
virksomhedens aktiviteter i forhold til CCP og GAG fx. varemodtagelse, opbevaringstemperatur, opvarmning,
nedkøling, 3 timers reglen, affaldshåndtering. Virksomheden anvender en branchekode/egenkontrolprogram
som er elektronisk.
Offentliggørelse af kontrolrapport: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Ophængning af smileymærke
med smileysymbol.
Mærkning og information: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomheden skilter med, at
oplysninger om allergener kan fås på forespørgsel.
Godkendelser m.v.: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens CVR-nr. og fødevareaktiviteter
samt registrering


