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Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger: Opbevaring af fødevarer og at der er
sæbe og engangspapirhånklæder ved håndvask i køkken og
betjeningsområde.
Hygiejne: Rengøring: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Renholdelse af følgende lokaler/udstyr: Køkken
herunder mundtlig procedure for rengøring af pålægsslicer og
charcuteribræt samt betjeningsområde.
Hygiejne: Vedligeholdelse: Kontrolleret vedligehold af følgende
lokaler: Køkken. Ingen anmærkninger. Vejledt virksomheden
konkret i at der opsættes fluenet for vindue i køkken, såfremt
det åbnes og at der er tilstrækkelig udsugning i køkkenet evt.
over opvaskemaskine.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Virksomhedens risikoanalyse, herunder
HACCP-plan (virksomheden anvender Fødevarestyrelsens
materiale; eksempel på et egenkontrolprogram og
risikoanalyse). Set dokumentation for temperaturopbevaring
og varemodtagelse i perioden siden opstart til d.d.
Offentliggørelse af kontrolrapport: Kontrolleret ophængning af
kontrolinformationsblanket. Ok. Vejledt virksomheden konkret
i at kontrolrapporten ophænges synligt ved indgang til caféen.
Mærkning og information: Vejledt virksomheden konkret i at
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skilte med, at de kan oplyse om allergener ved forespørgsel. Virksomheden har oplyst, at de er ved at indhente
oplysninger om indhold af allergener ved eksterne leverandører.
Godkendelser m.v.: Virksomheden har en lille fødevarevask ved siden af afskylningsvasken til håndtering af
fødevarer - det vurderes at dette er ok d.d. da vareudvalget af fødevarer der skylles mv. er meget begrænset.
Emballage m.v.: Vejledt virksomheden konkret i at have dokumentation for at emballage til uemballerede
fødevarer er beregnet til at komme i kontakt med uemballerede fødevarer.
I forbindelse med udvidet førstegangskontrol er virksomheden blevet vejledt om egenkontrol og risikovurdering,
krydsforurening, personlig hygiejne, uddannelse, skadedyrssikring, sporbarhed, anprisninger fx på menukortet
og registrering, økologi samt væsentligt ændrede aktiviteter.


