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Ved kontrolbesøget har virksomheden fået
starthjælpsvejledning om fødevarekontrol, ophængning 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, samhandel, økologi, registrering ved
væsentligt ændrede aktiviteter.
Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Temperaturer ved
opbevaring af fødevarer under 5 grader og fersk fisk under 2
grader, kontrolleret uden anmærkninger. Procedurer ved
adskillelse af fødevarer ved opbevaring og under tilberedning,
set og gennemgået uden anmærkninger. Varmebehandling
foretages over 75 grader. Der er pt. ingen fødevarer til
varmhold og nedkøling, tilberedning på dagen og ved bestilling.
Der er pt. adgang til 2 vaske en til vask af hænder og anden
vask til tdsadskilt opvask og fødevarer, en seperat vask til
hænder er bestilt, ok. Adgang til personaletoilet/faciliteter,
fælles med andre fødevarevirksomheder, procedurer ved brug
mht. til arbejdstøj mv. gennemgået, der er obs. på afstand mv.,
ok.
Hygiejne: Rengøring: Der er 2 opvaskemaskiner med skyl over
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80 grader, en til service og 1 til service og udstyr, skyl over 80 grader, set, ok. Desinfektionsmiddel er godkendt af
fvst, set, ok.
Hygiejne: Vedligeholdelse: Lokaler er nyindrettet med nyt inventar og udstyr, egnet til storkøkkendrift.
Arbejdsborde, vask mv. midlertidigt indrettet, der afventes nyt tilpasset inventar om ca. 3 uger, indtil da sikres
renholdelse i område som er midlertidigt indrettet, ok.
Virksomhedens egenkontrol: Set riskoanalyse for varemodtagelse, opbevaring, produktion, personlig hygiejne,
mærkning, fundet dækkende når dr tilføjes riskoanluse for tatar, opbevaring af fersk fisk og opbevaring af
fødevarer udenfor køl, der blev taget kontakt til egenkontroludbyder under kontrollen, ok.
Egenkontrolprocedurer gennemgået, set, ok. Der dokumenteres efter fast frekvens ugentligt efter kontrol af
udpegede ccpér, ok.
Mærkning og information: Er bekendt med oplysning om allergener og allergenlisten, personalet kan oplyse om
allergener i serverede retter. Skilt med oplysning om allergener opsættes inden åbnening.
Godkendelser m.v.: Virksomheden er indplaceret i risikogruppe middel og er omfattet af stikprøvebaseret
basiskontrol på baggrund af de aktiviteter virksomheden har oplyst, med det der blev konstateret ved
kontrolbesøget dags dato. Virksomheden havde ingen bemærkninger. Basisoplysninger og risikoaktiviteter
opdateret.
Emballage m.v.: Følgende er kontrolleret uden anmærkning: Anvendelse af fødevarekontaktmaterialer som
tilsigtet af producenten.


