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Virksomheden er som led i starthjælp blevet vejledt generelt
om fødevarekontrol, egenkontrol og risikovurdering,
krydsforurening, skadelige stoffer ved forkert tilberedning,
tilberedning af særlige råvare, personlig hygiejne, uddannelse,
skadedyrssikring, sporbarhed, anprisninger fx på menukortet,
ved import og samhandel, eksport økologi, væsentligt ændrede
aktiviteter samt rekvireret vejledning og forhåndsgodkendelse.
Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger: Opbevaringstemperatur i køle- og
fryseskabe samt i køleskuffer, opbevaring af ske til
isterningsmaskine, opbevaring af fødevarer og emballage løftet
for gulv i salgsområde og på lager, forrum til toilet, vejledt
generelt om regler for at der skal være to døre lukket fra
toilettet til hvor der bliver opbevaret ting der kommer til
kontakt fødevarer, antal og placering af vaske i salgsområde,
faciliteter til hygiejnisk håndvask og tørring, vejledt konkret om
vandtemperatur i håndvasken.
Hygiejne: Rengøring: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Renholdelse af følgende lokaler/udstyr:
Salgsområde og lager herunder gulv, vægge, hylder, indvendig i
ismaskine og opvaskemaskine samt bordoverflader.
Virksomheden anvender desinfektionsmidler der er godkendt
af Fødevarestyrelsen.
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Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Risikoanalyse og
egenkontrolsprogram, stikprøvevis set dokumentation af egenkontrollens gennemførelse og resultater for
varemodtagelse og opbevaringstemperatur siden opstart og til dags dato.
Offentliggørelse af kontrolrapport: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Ophængning af
kontrolinformationsblanket.
Uddannelse i hygiejne: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Ansatte, der tilvirker fødevarer, er behørigt
instrueret i håndtering af fødevare.
Mærkning og information: Vejledt generelt om reglen for at skilte med at information om allergener kan få ved
henvendelse til personalet.
Godkendelser m.v.: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens fødevareaktiviteter.


