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2 timer 30 min.

Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Følgende er kontrolleret:
Opbevaringstemperatur på køl og frost. Procedure for
nedkøling af fødevarer. Håndvask i køkken og det ene toilet er
forsynet med koldt og varmt vand, sæbe og engangspapir.
Konstateret at der manglede varmt vand ved håndvask i det
andet toilet, som bruges som personaletoilet. Forholdet
vurderes under de foreliggende omstændigheder som en
bagatelagtig overtrædelse.
Hygiejne: Rengøring: Kontrolleret renholdelse af køkken og
kølerum. Vejledt om oftere rengøring af undersider af hylder i
kølerum, hvor der kan ses nogle belægninger af produkt spild.
OK. Virksomheden oplyser, man forsat er i gang med
hovedrengøring.
Hygiejne: Vedligeholdelse: Kontrolleret skur udenfor med et
kølerum, samt opbevaring af lidt kolonialvarer. Konstateret:
Gulve og vægge er ikke vaskbare. Forholdet vurderes under de
foreliggende omstændigheder som en bagatelagtig
overtrædelse. Vejledt generelt om regler for lokaler, der
anvendes som fødevarelager.
Virksomhedens egenkontrol: Kontrolleret at virksomheden har
risiko analyse, egenkontrolprogram og dokumentation for
opbevaringstemperaturer, opvarmning og nedkøling siden
opstart til dags dato. Virksomhedens risiko analyse er ikke



Den lille havfrue

 

 

Hadsundvej 14

9000  Aalborg

31147603

Kontrolrapport

side 2 af 2

07-11-2022

udarbejdet færdig. Vejledt konkret om regel for risiko analyse, herunder hvilke fødevareaktiviteter, der vurderes
relevante at beskrive i risiko analysen og dokumentere i egenkontrolskemaer. OK. Virksomheden oplyste, man
snarest vil tilgå elektronisk egenkontrol/risiko analyse.
Offentliggørelse af kontrolrapport: Kontrolleret uden anmærkninger: Ophængning af
kontrolinformationsblanket.
Godkendelser m.v.: Kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens CVR-nr. og fødevareaktiviteter.
Virksomheden er efter ejerskifte fortsat indplaceret i fødevarebranche: Serveringsvirksomhed- Restauranter
mm., og er omfattet af stikprøvebaseret basiskontrol.

Ved kontrolbesøget har virksomheden fået starthjælpsvejledning om fødevarekontrol, offentliggørelse af
kontrolrapporter, egenkontrol og risikovurdering, hygiejne, indretning af virksomheden, krydsforurening,
skadelige stoffer ved forkert tilberedning, personlig hygiejne, uddannelse, skadedyrssikring, sporbarhed,
anprisninger fx på menukortet, registrering fx ved import og samhandel, økologi, registrering ved væsentligt
ændrede aktiviteter samt bestilt vejledning og forhåndsgodkendelse.


