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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,
registrering fx ved import og eksport, samhandel, økologi,
registrering ved væsentligt ændrede aktiviteter samt bestilt
vejledning og forhåndsgodkendelse.
Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger: Kontrolleret hygiejnisk håndvaske med
sæbe og aftørring ved kølerum. produktionslokale og
tjenerstation. Kontrolleret at der forefindes tilstrækkelig med
produktionsvaske, bordplads, køle og frysekapacitet til
virksomhedens aktiviteter. Kontrolleret opbevaring, adskillelse
og håndtering af fødevare i køleenheder, herunder
temperaturmålinger, samt opbevaring af tørvare. Kontrolleret
at der forefindes forrum til personaletoilet, med hygiejnisk
håndvask med sæbe og aftørring.
Hygiejne: Rengøring: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Renholdelse af følgende lokaler/udstyr:
Produktionslokale, herunder borde, vaske, komfur, emfang,
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køle og fryseenheder, gulve og fliser. Kontrolleret renholdelse af opvaskeafsnit,deporrum og servicerum.
Hygiejne: Vedligeholdelse: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Vedligeholdelse af
produktionslokale.Virksomheden har udarbejdet en vedligeholdelseplan i egenkontrolsprogrammet, og der sker
udskiftning af fliser, nye filtre i emfanget og hyldeknægte bliver nymalet. Kontrolleret vedligeholdelse af
opvaskeafsnit, depotrum og lokale ved tjenerstation.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens risikoanalyse
varemodtagelse, varmebehandling og opbevaring.
Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens dokumentation af egenkontrollens gennemførelse
og resultater af temperaturmålinger for opbevaring, varemodtagelse, varembehandling/nedkølning for perioden
juni 2021 til dags dato.
Offentliggørelse af kontrolrapport: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Ophængning af
kontrolinformationsblanket.
Godkendelser m.v.: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: CVR- og P-numre
Særlige mærkningsordninger: Vejledt om regler vedrørende information om allergene ingredienser, herunder at
virksomheden som minimum skal skilte med, at oplysninger kan fås på forespørgsel.


