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Virksomheden er kontrolleret efter reglerne om lokaler, der
fortrinsvis anvendes til privatbeboelse, men hvor der
regelmæssigt tilberedes fødevarer med henblik på
markedsføring. Der er ikke produktion i virksomheden under
tilsynet.
I forbindelse med udvidet førstegangskontrol er virksomheden
blevet vejledt om egenkontrol og risikovurdering,
krydsforurening, skadelige stoffer ved forkert tilberedning,
tilberedning af særlige råvarer, buffet og selvbetjening,
personlig hygiejne, uddannelse, skadedyrssikring, sporbarhed,
anprisninger fx på menukortet og registrering fx ved import og
samhandel, økologi samt væsentligt ændrede aktiviteter.
Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger:
-Der er oplyst, at det kun er én ansat i virksomheden, samt kun
adgang til én håndvask.
- Faciliteter til hygiejnisk aftørring af hænder samt håndsæbe.
- Der forventes produktion ca. 2 gange om måneden som vil
foregå primært i dagtimerne, og tidsforskudt i forhold til egne
private måltider.
- Virksomheden har redegjort for hygiejne procedure ved
toiletbesøg der kun sker på 1. sal.
- Der forefindes kat i privatbeboelsen, men den er kun inde om
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natten og er aldrig inde når der produceres, der ryges ikke i hjemmet.
- Gennemgang af virksomhedens produktion fra afhentning af fødevarer til klargøring, produktion, pyntning
samt salg og transport.
- Adskillelse af råvarer og færdigvarer i forhold til privat husholdning, herunder også fødevarer på køl, frost og
tørvarelager.
- Opbevaring af fødevarekontaktmaterialer.
Vejledt om desinfektion af inventar og udstyr, da virksomhedens opvaskemaskine ikke går op til 80 grader.
Vejledt om forholdsregler ved sygdom.
Hygiejne: Rengøring: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomheden har redegjort for
arbejdsgange for rengøring og desinfektion af køkken, maskiner og redskaber inden opstart.
Hygiejne: Vedligeholdelse: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Skadedyrssikring af opbevaringsrum
med port.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomheden anvender
Fødevarestyrelsens risikoanalyser, blanket 1, 2, 3, 6, 7, 8, 9, 10, 11 & 12 er udfyldt.
Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomheden anvender Fødevarestyrelsens egenkontrolprogram
og udfylder for varemodtagelse, opbevaring på køl/frost, opvarmning, nedkøling samt for varmholdelse af
fødevarer.
Offentliggørelse af kontrolrapport: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Offentliggørelse af
kontrolinformationsblanket på egen hjemmeside.
Mærkning og information: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: virksomheden skilter med at
oplysninger om allergener kan fås på forespørgsel, samt noteres på ordreseddel at der er spurgt ind til personer
med fødevare allergi.


