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Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger: opbevaring og adskillelse af fødevarer
samt måling af temperauturer. Faciliteter til hygiejnisk
håndvask og tørring. Gennemgået produktion og flow.
Hygiejne: Rengøring: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Renholdelse af følgende lokaler/udstyr: Køkken
med inventar og udstyr samt delefaciteter.
Hygiejne: Vedligeholdelse: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Inventar i køkken samt gulv og vægge.
Virksomhedens egenkontrol: Kontrolleret virksomhedens
risikoanalyse.
Det indskærpes, at virksomheden skal udarbejde en skriftlig
risikoanalyse, der er dækkende for virksomhedens aktiviteter.
Følgende er konstateret: Der er ikke uarbejdet en risikoanalyse
for aktiviteter. Virksomheden modtager og opbevarer
kølepligtige fødevarer samt opvarmer fødevarer, bl.a. råt kød
og sauce.
Virksomheden havde følgende bemærkninger: Vi har ikke nået
at lave det.
Indskærpelse medfører 2 gebyrbelagte opfølgende kontroller.
Afgørelsen kan påklages. Se klagevejledning på bagsiden.
Generelt vejledt om regler for egenkontrol.
Offentliggørelse af kontrolrapport: Følgende er kontrolleret
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uden anmærkninger: Ophængning af kontrolinformationsblanket. Vejledt om visning af smiley på hjemmeside.
Mærkning og information: Kontrolleret sporbarhed på følgende fødevarer: chorizo fuego 5 kg, porre, mozerella
ost, æggeblommer. Ingen anmærkninger. Generelt vejledt om regler for sporbarhed, herunder ved modtagelse
af fødevarer fra anden restaurant med samme ejer.
Godkendelser m.v.: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens CVR-nr. og fødevareaktiviteter
samt registrering af deling af lokaler med andre virksomheder.
Ved kontrolbesøget har virksomheden fået starthjælpsvejledning om fødevarekontrol, offentliggørelse af
kontrolrapporter, egenkontrol og risikovurdering, hygiejne, indretning af virksomheden, krydsforurening,
skadelige stoffer ved forkert tilberedning, tilberedning af særlige råvarer, personlig hygiejne, uddannelse,
skadedyrssikring, sporbarhed.


