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Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger: Procedurer for opbevaring af fødevarer,
herunder opbevaring af fødevarer på køl og frost.
Kontrolleret at der forefindes tilstrækkelig med vaske samt
bordplads til virksomhedens aktiviteter.

Hygiejne: Rengøring: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Renholdelse af følgende lokaler/udstyr:
Produktionslokaler, lager samt serveringslokaler. Renholdelse af
produktionsinventar samt kølefaciliteter.
Hygiejne: Vedligeholdelse: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Vedligeholdelse af lokaler samt inventar.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Virksomhedens dokumentation af
egenkontrollens gennemførelse og resultater for oktober 2022.
Kontrol ved varemodtagelse samt kontrol af
opbevaringstemperaturer i kølefaciliteter.
Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens
risikoanalyse for varemodtagelse.
Mærkning og information: Følgende er konstateret: Der bruger
i virksomheden kalvebacon samt kalkunskinke. I virksomhedens
menukort står dette forhold øverst på menukort, men under de
særskilte fødevarer står der skinke samt bacon.
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Forholdet vurderes under de foreliggende omstændigheder som en bagatelagtig overtrædelse.
Vejledt generelt om at virksomheden ikke må vildlede forbrugere. Der skal således alle steder hvor der anprises
skinke eller bacon hvis dette ikke er af oprindelse gris, være noteres dyreart (kalvebacon, kalkunskinke).
Godkendelser m.v.: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens CVR-nr. og fødevareaktiviteter.
Virksomheden er indplaceret i risikogruppe lav 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.
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 ved væsentligt
ændrede aktiviteter.


