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Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Målt
opbevaringstemperatur i kølerum og kølemontre.
Virksomheden er vejledt om metode, således det sikres, at
opbevaringen af fersk fisk inden service/omplacering, foregår
ved max 2 grader eller nediset. Kontrolleret procedure for
varmebehandling og nedkøling af tarteletfyld samt
varmebehandling af hele kødstykker. Kontrolleret procedure for
produktion af tatar, herunder hakning, holdbarhed og
desinfektion af hakker. Ingen anmærkninger.
Hygiejne: Vedligeholdelse: Kontrolleret vedligehold af
overflader i køkkenet, lister i kølemøbler, gitter for kondensator
og hylder i kølerum samt skadedyrssikring i lokale med
opbevaring af drikkevarer. Ingen anmærkninger.
Virksomhedens egenkontrol: Kontrolleret virksomhedens
risikoanalyse i forbindelse med nedkøling af fødevarer og
ligeledes kontrolleret virksomhedens skriftlige
egenkontrolprocedure herfor. Stikprøvevis set dokumentation
herfor i egenkontrollen for indeværende år. Virksomheden er
konkret vejledt om metode for overholdelse af fastsat frekvens
på 1 gang ugentligt. Ok.
Godkendelser m.v.: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Virksomhedens CVR-nr. og fødevareaktiviteter.


