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Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger: Opbevaringstemperatur i køle- og fryse
faciliteter i produktionskøkken, anretterkøkken, lager,
adskillelses og tildækning af fødevare samt kontrolleret
placering og faciliteter til hygiejnisk håndvask i barområde og
køkken. Vejledt om adskillelse af produktionsvask og håndvask i
front af produktionskøkken.
Hygiejne: Rengøring: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Renholdelse af produktionskøkken, komfur,
opvaskeafsnit, redskaber samt gulv- væg- og bordoverflader.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Virksomhedens dokumentation af
egenkontrollens gennemførelse og resultater for temperaturer
ved varemodtagelse, opbevaring, opvarmning, varmholdelse,
nedkøling samt indfrysning af fisk fra 1. juni 2020 til dags dato.
Offentliggørelse af kontrolrapport: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger: Ophængning af kontrolrapport.
Mærkning og information: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: virksomheden skilter i deres menukort med at
oplysninger om allergener kan fås på forespørgsel.
Virksomheden har derudover procedure for allergene
forespørgelse gennem skemaer ved barområde.


