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Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger: Faciliteter til hygiejnisk vask og tørring af
hænder. Opbevaring, afdækning og temperaturer af fødevarer i
køle- og frostenheder. Gennemgået procesflow i forhold til
fødevareaktiviteter.
Kontrolleret personlig hygiejne.
Følgende er konstateret: Der opbevares rent
arbejdsbeklædning i kasse på personaletoilet.
Forholdet vurderes under de foreliggende omstændigheder
som en bagatelagtig overtrædelse.
Vejledt generelt om hygiejnisk håndtering og opbevaring af
arbejdstøj og private genstande.
Hygiejne: Rengøring: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Renholdelse af følgende lokaler/udstyr:
Tilvirkningsområde, bagkøkken, opvask, lager samt kunde-og
personalefaciliteter.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Virksomhedens risikoanalyse for modtagelse og
opbevaring af kølekrævende og ikke kølekrævende fødevarer,
tilberedning af kolde og varme fødevarer. Vejledt om
uddybning af enkelte punkter i forhold til opbevaring og
modtagelse af frostvarer, tilberedning af varme retter.
Set dokumentation for varemodtagelse,
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opbevaringstemperaturer kølfrost, opvarmning for juni 2023.
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 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.
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 import og eksport, samhandel, økologi, registrering ved
væsentligt ændrede aktiviteter samt bestilt vejledning og forhåndsgodkendelse.


