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Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Kontrolleret
håndvaskefaciliteter, ok. Gennemgået procedure for tilvirkning
og servering i bespisningslokale, ok. Målt temperaturen
stikprøvevis i køleneheder, ok.
Følgende er konstateret: Virksomheden har panerede fiksefilter
i fryseren, nogle ad disse fiksefilter i posen var ikke frosne da
de lå meget tæt på låget i is fryseren.
Forholdet vurderes under de foreliggende omstændigheder
som en bagatelagtig overtrædelse.
Vejledt konkret om ladelinjer i frysere. Virksomheden valgt at
kassere fiskefileter under tilsynet. Gennemgået procedure for
genanvendelse afkolde og varme retter fra buffet.
Hygiejne: Rengøring: Kontrolleret renholdelse af
virksomhedens overflader, udstyr og inventar i
produktionslokalet, ok.
Hygiejne: Vedligeholdelse: Kontrolleret vedligeholdelse af
køkkenet, ok. Virksomheden oplyser at der er udbedret efter
skadedyr i kælder og ved ydre mur ved køkkenet,ok.
Virksomhedens egenkontrol: Kontrolleret
egenkontrolprogrammets dokumentation stikprøvevis for
opbevaringstemperatur, opvarmningstemperatur samt
varemodtagelse, for perioden juli 2022 til d.d. uden
anmærkninger. Vejledt konkret omkring nedkøling bør
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dokumenteres med både start og slut temperaturen. virksomheden har ikke dokumenteret slut temperatur på
det seneste. Der er kun få målinger, da der ikke nedkøles mange rester, vurderet under bagatelgrænsen. FVST
egenkontrolskema for nedkøling er gennemgået på tilsynet.
Godkendelser m.v.: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens CVR-nr. og fødevareaktiviteter.


