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Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger: faciliteter til hygiejnisk håndvask og
tørring af hænder, adskillelse og opbevaring af fødevarer,
herunder temperaturer i køleinventar. Virksomheden
gennemgik mundtligt procedurer for levering og håndtering af
kølepligtige varer, ingen anmærkninger.
Hygiejne: Rengøring: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Renholdelse af overflader og gulve i
bar-/salgsområde, produktionskøkken, opvaskeafsnit, kølerum
og lager i baglokale. Herunder også kontrolleret udstyr og
inventar, ingen anmærkninger.
Hygiejne: Vedligeholdelse: Kontrolleret vedligehold af
ovennævnte lokaler med inventar, ingen anmærkninger. Vejledt
konkret om opsætning af insektnet foran vinduer og bagdør i
produktionskøkken og lagerlokaler, hvis disse ønskes at stå
åbne.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Virksomhedens risikoanalyse og
dokumentation af egenkontrollens gennemførelse og resultater
for temperaturer ved varemodtagelse, opbevaring, opvarmning
og nedkøling siden opstart primo maj 2020 til d.d.
Mærkning og information: Vejledt om, at virksomheden som
minimum skal skilte med, at man ved henvendelse til
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personalet kan blive oplyst omkring allergene ingredienser.
Godkendelser m.v.: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: CVR-nr. og virksomhedens 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.
Ved kontrolbesøget har virksomheden fået starthjælpsvejledning om fødevarekontrol, offentliggørelse af
kontrolrapporter, egenkontrol og risikovurdering, hygiejne, indretning af virksomheden, skadelige stoffer ved
forkert tilberedning, skadedyrssikring, sporbarhed, anprisninger fx på menukortet, registrering fx ved import og
eksport, samhandel, økologi, samt registrering ved væsentligt ændrede aktiviteter.


