
Dansk Skaldyrcenter -

restaurant

 

Øroddevej 80A

7900  Nykøbing M

30060946

02-11-2018 1
03-10-2017

1
1  
1  
1  
1  
1  
1  
 
 
 
 
 
 
 
 

X

side 1 af 2

1 time

Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger: hygiejniske håndvaskeprocedurer og
håndvaskeforhold, egnet og rent arbejdstøj samt hygiejnisk
håndtering og opbevaring af arbejdstøj og private
genstande.Kontrolleret sikring mod skadedyr,ok. Vejledt
konkret om fluenet hvis man ønsker at åbne døre og vinduer.
Hygiejne: Rengøring: Kontrolleret rengøring af virksomhedens
lokaler og udstyr.
Følgende er konstateret: Emfang har fedtede belægninger og
spindelvæv.
Forholdet vurderes under de foreliggende omstændigheder
som en bagatelagtig overtrædelse.
Hygiejne: Vedligeholdelse: Kontrolleret vedligeholdelse af
virksomhedens lokaler og udstyr,ok.
Virksomhedens egenkontrol: Kontrolleret virksomhedens
risikoanalyse. Virksomheden har udfyldt blanketter fra
Fødevarestyrelsens hjemmeside,ok.
Kontrolleret: dokumentation for varemodtagelse,
opbevaringstemperaturen og opvarmningskontrol.
Følgende er konstateret: Virksomheden har kun
dokumentation for opbevaringstemperaturen fra januar til
februar 2018 og hele oktober 2018. De øvrige områder er ikke
dokumenteret.
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Forholdet vurderes under de foreliggende omstændigheder som en bagatelagtig overtrædelse.
Vejledt konkret om dokumentation for varemodtagelse, opbevaringstemperaturen og opvarmningskontrol ved
virksomhedens arrangementer og ved catering dokumentation for varemodtagelse og temperaturen ved varm
mad på buffet. Hvis der ved catering varmes noget op eller opbevares fødevarer på køl skal disse områder også
dokumenteres. Hvis der nedkøles fødevarer som skal anvendes senere skal nedkølingen ligeledes dokumenteres.
Offentliggørelse af kontrolrapport: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Ophængning af
kontrolrapport.
Uddannelse i hygiejne: Kontrolleret at virksomheden har procedurer for instruktion/uddannelse af
medarbejdere i fødevarehygiejne. Ingen anmærkninger.


