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Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger: Opbevaringstemperaturer og tildækning
af fødevarer på køl og frost. Procedure for transport af
fødevarer ved indkøb og ved levering til kunderne. Den vask i
køkken, der kun anvendes til håndhygiejne, samt håndvask på
toiletter er forsynet med koldt og varmt vand, sæbe og
engangspapir.
Virksomheden er vejledt generelt om regel vedrørende
indretning af toilet, hvad der angår adskillelse fra lokaler, hvor
der håndteres eller opbevares fødevarer.
Hygiejne: Rengøring: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Renholdelse af følgende lokaler/udstyr:
Køkken, pizzeria, lager.
Hygiejne: Vedligeholdelse: Kontrolleret, at virksomheden har
beskrevet sin vedligeholdelsesplan angående enkelte mangler i
virksomheden. Ingen anmærkninger.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret:
Virksomhedens risikoanalyse for bl.a. varemodtagelse,
opbevaring, produktion (varmebehandling). Vejledt om enkelte
tilføjelser i risiko analyse. Kontrolleret dokumentation af
egenkontrol for varemodtagelse og opbevaringstemperaturer i
april og maj 2023. Vejledt konkret om dokumentation af
opvarmning/varmebehandling af fx. hakkebøf og ½ grill kylling.
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OK.
Offentliggørelse af kontrolrapport: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Ophængning af
kontrolinformationsblanket.
Godkendelser m.v.: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens CVR-nr. og fødevareaktiviteter.
Virksomheden er indplaceret i fødevarebranche: Serveringsvirksomhed - Restauranter m.v. og er omfattet af
stikprøvebaseret basiskontrol. 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,personlig hygiejne, uddannelse, skadedyrssikring, sporbarhed,
anprisninger fx på menukortet, registrering fx ved samhandel, økologi, registrering ved væsentligt ændrede
aktiviteter samt bestilt vejledning og forhåndsgodkendelse.


