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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: Procedurer for opvarmning/nedkøling af
fødevare herunder korrekt brug af termometer.
Følgende er konstateret: enkelte kasser med emballeret
fødevare var placeret direkte på gulv; Tørlager, fryser, samt i
køle Forholdet vurderes under de foreliggende
omstændigheder som en bagatelagtig overtrædelse. Vejledt
generelt om reglerne for krydskonterminering og fødevare
forurening. Virksomheden oplyser at der bliver indkøbt plast
paller til stabling af fødevare.
Hygiejne: Rengøring: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Renholdelse af følgende lokaler/udstyr:
Køkken, køl og frys(stue), køkken tørlager, køl og frys(1.sal)
Hygiejne: Vedligeholdelse: Følgende er kontrolleret uden
anmærkning: Skadedyrssikring af følgende lokaler:
vareindlevering samt fluenet for døre og vinduer. Følgende er
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kontrolleret uden anmærkninger: Gulve, lofter, vægge, køl og frys. Virksomheden oplyser at der bliver monteret
lister ved døre til tørlager, samt udbedring af lofter i køkken (1.sal), samt udskiftning af gulv i kølerrum(1.sal)
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret: Set stikprøvevis kontrol af varemodtagelse, temperatur
kontrol af køl/frys, opvarmning/nedkølning af fødevare samt rengøring (ugentligt frekvens) for perioden:
01.07.2018-d.d.
Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens risikoanalyse, herunder HACCP-plan.
Vejledt konkret om risiko analyse på sousvide/langtidsstegning.
Offentliggørelse af kontrolrapport: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Ophængning af
kontrolinformationsblanket.
Uddannelse i hygiejne: Kontrolleret at virksomheden har procedurer for instruktion/uddannelse af
medarbejdere i fødevarehygiejne. Ingen anmærkninger.
Mærkning og information: Vejledt om regler vedrørende information om allergene ingredienser, herunder at
virksomheden som minimum skal skilte med, at oplysninger kan fås på forespørgsel.
Godkendelser m.v.: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens fødevareaktiviteter.
Følgende er konstateret: Registrering er dækkende for virksomhedens aktiviteter.
Risiko vurdering tilføjet af tilsynsførende.


