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Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Kontrolleret håndtering af
fødevarer, herunder temperatur og adskillelse under
opbevaring, samt faciliteter for hygiejnisk vask og tørring af
hænder. Endvidere kontrolleret hensigtsmæssig placering og
antal af vaske samt forrum til toilet. Virksomheden har nogle
viskestykker i forrum til toilet. Vejledt om at viskestykker gerne
må vaskes i forrum til toilet, men ikke tørre. Endvidere vejledt
om at der skal være 2 lukkede døre fra toilet til hvor der
opbevares arbejdsbeklædning. Vejledt om dørpumpe eller evt.
et lukket skab til løsning af problemet.
Hygiejne: Rengøring: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: rengøring af produktionskøkken med inventar,
køleskabe, lagret og serveringsområdet.
Hygiejne: Vedligeholdelse: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: rengøring af produktionskøkken med inventar,
køleskabe, lagret og serveringsområdet. Vejledt om udbedring
af fuger ved gulvriste og lukke huller i vægge.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Set risikoanalyse for varemodtagelse,
køleopbevaring, opvarmning og nedkøling. Set dokumentation
for 2023 d.d. Set egenkontrolprogram og egnet termometer til
måling af CCPér. Følgende er konstateret: Virksomheden har
ikke dokumenteret 8-10 gange i 2023. Forholdet vurderes
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under de foreliggende omstændigheder som en bagatelagtig overtrædelse. Vejledt konkret om overholdelse af
egen fastsatte frekvens.
Offentliggørelse af kontrolrapport: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Ophængning af smileymærke
med smileysymbol.
Mærkning og information: Virksomheder skilter med, at information om allergene ingredienser kan fås ved
henvendelse til personalet og de kan mundtligt redegøre for allergene ingredienser i fødevarerne.


