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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 og eksport, samhandel, økologi,
registrering ved væsentligt ændrede aktiviteter samt bestilt
vejledning og forhåndsgodkendelse.
Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Udleveret blanket om
kontrol i virksomheder. Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Opbevaringstemperatur i køl/frostenheder,
adskillelse og opbevaring af fødevarer iproduktionskøkken med
køleenheder, salgsområde/buffetområde, hygiejnisk opsætning
af buffet.Køle og fryseboks samt tørlager og mellemgang til
produktionskøkken opvsskeafdeling med køleenheder og køle
og fryseboks. Kontrolleret faciliteter til hygiejnisk håndvask og
tørring af hænder.
Hygiejne: Rengøring: Kontrolleret rengøring af
produktionskøkken, opvaskeafdeling og
salgsområde/buffetområde, tørlager og mellemgang med
udstyr og inventar. Ingen anmærkninger
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Hygiejne: Vedligeholdelse: Kontrolleret vedligeholdelse af produktionskøkken, opvaskeafdeling og
salgsområde/buffetområde med udstyr og inventar. Ingen anmærkninger. Der observers i mellemgang lister på
væg ned til dør af råt træ, i loft enkelte bore huller over arbejdsbord med mulighed for nedfalden pus, dør og
dørkamme til produktionskøkken med slitage og råt træ, enkelte steder i produktionskøkken med manglende
små fliser mellem væg og gulv. Vejledt virksomheden om regler for vedligehold og mulighed for udarbejdelse af
vedligeholdelsesplan over nævnte områder.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens dokumentation af
egenkontrollens gennemførelse og resultater stikprøvevis for varemodtagelse, opbevaringstemperaturer,
opvarmningstemperaturer, nedkøling,indfrysning af fisk, Syltning for perioden 08-08-2022 til dags dato
Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens risikoanalyse er dækkende for virksomhedens
aktiviteter. Gennemgået procedure for buffethåndtering herunder anvendelse af tidstyring på kølepligtige
fødevarer opbevaret uden for køl..
Offentliggørelse af kontrolrapport: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Ophængning af
kontrolinformationsblanket.
Mærkning og information: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomheden skilter med, at
oplysninger om allergener kan fås på forespørgsel.
Godkendelser m.v.: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: CVR- og P-numre


