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Ved kontrolbesøget har virksomheden fået
starthjælpsvejledning om fødevarekontrol, offentliggørelse af
kontrolrapporter, egenkontrol og risikovurdering, hygiejne,
indretning af virksomheden, krydsforurening, buffet og
selvbetjening, personlig hygiejne, uddannelse,
skadedyrssikring, sporbarhed samt anprisninger fx på
menukortet.
Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger: faciliteter til hygiejnisk håndvask samt
øvrige vaske i serveringsområde og køkken, produduktionsflow
herunder tidsmæssig adskillelse mellem opvask og produktion,
opbevaring, adskillelse samt tildækning i køle- og fryseskabe i
serveringsområde samt i fryser i kælder, opbevaring og
adskillese af fødevarer og rengøringsmidler i kælder samt
forrum til personaletoilet.
Hygiejne: Rengøring: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Renholdelse i produktionskøkken herunder
gulve, vægge, lofter, bordoverflade, opvaskeområde samt
hylder til opbevaring af tørvarer. Kontrolleret renholdelse i
serveringsområde herunder gulve, bordoverflader,
pålægsmaskine samt stikprøvevis renholdelse i køle- og
fryseskabe.
Hygiejne: Vedligeholdelse: Følgende er kontrolleret uden
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anmærkning: Skadedyrssikring af følgende lokaler: kælder og serveringsområde. Vejledt konkret om
løsningsforslag til påsætning af fejeliste i dør ud til indgangsparti via produktionskøkken.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens risikoanalyse for
varemodtagelse, opbevaringstemperatur, nedkøling, opvarmning samt transport er dækkende for
virksomhedens aktiviteter.
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: 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.

Virksomheden er indplaceret i risikogruppe middel og er omfattet af stikprøvebaseret basiskontrol på baggrund
af de aktiviteter virksomheden har oplyst, med de justeringer der blev konstateret ved kontrolbesøget dags
dato. Virksomheden havde ingen bemærkninger.


