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Virksomheden har inden kontrollens begyndelse fået udleveret
retssikkerhedsblanketten.
Ved kontrolbesøget har virksomheden fået
starthjælpsvejledning om fødevarekontrol, ophængning af
smileymærke/visning af kontrolrapporter, 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.
Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Temperaturer og adskillelse
ved opbevaring af fødevarer herunder fersk fisk og egen kogt
skaldyr ved 2 grader, set og fundet iorden. Køkkenet er opdelt i
zoner til kold og varm tilberening og med mulighede for
adskillelse mellem håndtering af råvarer og spiseklare
fødevarer. Der tilberedes til egen rest. og til egen rest på anden
etage. Transport af fødevarer mellem etagerne foretages i
lukkede transportskabe, set, ok. Køkkenets aktiviteter med
varmebahandling, nedkøling,
sylt/tørring/fermetering/varmebehandlng ved lave
temperaturer mv. er gennemgået uden
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anmærkninger.Køkkenets procedurer ved tilberedning af tartar gennemgået uden anmærkninger. Ved stegning
af pariserbøf anvendes kød af tartarkvalitet, gennemsteges ikke, ok. I både køkken, opvask og tørlager er der
adgang til seperat håndvask herudover er der adgang til fødevarevaske og opvaskevask, set og fundet iorden.
Hygiejne: Rengøring: Renholdelse i køkkens område, lager, opvask, personalefaciloteter set og fundet iorden.
Der er opvaskemaskiner med skyl over 80 grader, set, ok. Isterningsmaskiner rengøres 1xugentligt, ok.
Hygiejne: Vedligeholdelse: Lokaler er nyindrettet med vaskbare, hygiejniske overflader og nyt inventar/udstyr
egnet til storkøkkendrift, set og fundet iorden.
Virksomhedens egenkontrol: Set risikoanalyse for varemodtagelse, køleopbevaring, nedkøling, der
dokumenteres 1x ugentilgt. Egenkontrolprocedurer for samm områder set, ok. Dokumentation er igangsat, set,
ok. Vejledt generelt om regler for risikovurdering af alle virksomhedens risikoaktiviteter. Det oplyses at der
overvejes skift til anden Egenkontrol udbyder.
Godkendelser m.v.: Virksomheden er indplaceret i risikogruppe høj og er omfattet af stikprøvebaseret
basiskontrol på baggrund af de aktiviteter virksomheden har oplyst, og med de justeringer der blev konstateret
ved kontrolbesøget dags dato. Virksomheden havde ingen bemærkninger. Basisoplysninger, cvr/P.nr. og
risikoaktiviteter er opdateret.


