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Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger: Opbevaring, adskillelse og temperaturer
af fødevarer i køle- og frostenheder, gennemgået
virksomhedens procedurer for indfrysning af fersk fisk til sushi.
Hygiejne: Rengøring: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Renholdelse af følgende lokaler/udstyr:
Produktionslokale, lagerrum, kundeområde samt køle- og
frostenheder indvendig.
Hygiejne: Vedligeholdelse: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Skadedyrssikring af følgende lokaler:
Bagområde, herunder at døre og vinduer slutter tæt.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Virksomhedens risikoanalyse for modtagelse og
opbevaring af kølekrævende og ikke-køle lrævende fødevarer,
tilberedning af kolde og varme fødevarer, varmholdelse samt
nedkøling.
Virksomheden har ikke risikoanalyse omhandlende indfrysning
af fersk laks/tun beregnet til sushi-produktion, virksomheden
redegjorde mundtlig for procedurer herpå, vejledt om at dette
skal være skriftligt.
Forholdet vurderes under de foreliggende omstændigheder
som en bagatelagtig overtrædelse.
Vejledt generelt om risikoanalyse.



Peking Grill v/Chi Le

 

 

Låsbygade 94

6000  Kolding

44240203

Kontrolrapport

side 2 af 2

31-10-2023

Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens dokumentation af egenkontrollens gennemførelse
og resultater for varemodtagelse, opvarmning, nedkøling, opbevaringstemperaturer køl/frost, indfrysning af fisk
for oktober 2023.
Mærkning og information: Kontrolleret sporbarhed på følgende fødevarer: Fersk laks og tun. Ingen
anmærkninger.
Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomheden skilter med, at oplysninger om allergener kan fås
på forespørgsel.
Godkendelser m.v.: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens CVR-nr. og fødevareaktiviteter.
Ved kontrolbesøget har virksomheden fået starthjælpsvejledning om fødevarekontrol, offentliggørelse af
smileymærke, egenkontrol og risikovurdering, hygiejne, indretning af virksomheden, krydsforurening, skadelige
stoffer ved forkert tilberedning, tilberedning af særlige råvarer, personlig hygiejne, uddannelse, skadedyrssikring,
sporbarhed, fødevarekontaktmaterialer, anprisninger fx i reklamemateriale, registrering fx ved import og
eksport, samhandel, økologi, registrering ved væsentligt ændrede aktiviteter samt bestilt vejledning og
forhåndsgodkendelse.

Virksomheden har inden kontrollens begyndelse fået udleveret retssikkerhedsblanketten.


