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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, buffet
og selvbetjening, personlig hygiejne, uddannelse,
skadedyrssikring, sporbarhed, anprisninger fx på menukortet,
registrering fx ved import, samhandel, registrering ved
væsentligt ændrede aktiviteter.
Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger: Faciliteter til hygiejnisk håndvask i
køkken, øvrig vask til produktion, opbevaringstemperatur i
kølefaciliteter samt kontrolleret procedurer for følgende
aktivieter: adskillelse mellem arbejdsgange i køkken, personlig
hygiejne, affaldshåndtering, opbevaring af fersk fisk ved max 2
grader samt anvendelse af midlertidig køletrailer til
kølekrævende fødevarer. Virksomheden har redegjort for, at
der tages endnu et køkkenlokale i brug senere på sommeren,
sådan at virksomheden har seperatproduktionslokale og
anretterkøkken, ingen anmærkninger.
Hygiejne: Rengøring: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Renholdelse af køkken med lofter, gulve,
vægge, emfang, bordoverflader samt køkken-ø. Virksomheden
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har redegjort for gode arbejdsgange for renholdelse køkken med udstyr samt køkken-ø, ingen anmærkninger.
Hygiejne: Vedligeholdelse: Følgende er kontrolleret uden anmærkning: Skadedyrssikring af køkken med
tætsluttende vinduer. Virksomheden har redegjort for løbende gennemgang af udendørsarealer af tilknyttet
skadedyrsfirma, ingen anmærkninger.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens risikoanalyse er
dækkende for varemodtagelse og opbevaring af kølekrævende og ikke-kølekrævende fødevarer,
varmebehandling, nedkøling og indfrysning af fersk fisk.
Offentliggørelse af kontrolrapport: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Ophængning af
kontrolinformationsblanket.
Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Offentliggørelse af kontrolrapporter på egen hjemmeside.
Mærkning og information: Generelt vejledt om regler for opsætning af allergeneskilt. Konkret vejledt om
løsningsforslag til opsætning af skilt ved buffet og fx i menukort.
Godkendelser m.v.: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens CVR-nr.
Andet: Kontrolleret sporbarhed på kulmulefilet via følgeseddel, ingen anmærkninger.


