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Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Kontrolleret
opbevaringstemperaturer på fødevarer i kølerum, frostrum,
koldjomfru, køleskabe og frostskabe. Gennemgået procedurer
for modtagelse og opbevaring af østers. Kontrolleret korrekt
adskillelse og emballering af fødevarer i kølerum, frostrum og
div. køle/fryseanordninger i virksomheden. Gennemgået
procedurer for tilvirkning, nedkøling og indfrysning af større
portioner som indfryses for senere anvendelse i virksomheden.
Kontrolleret godkendelse af desinfektionsmidler. De anvendte
desinfektionsmidler er godkendte. Kontrolleret virksomhedens
dokumentation for at anvendte desinfektionsmidler er
godkendte. Vejledt generelt om virksomhedens
dokumentation. Ingen anmærkninger.
Hygiejne: Rengøring: Kontrolleret rengøring af kølerum, frysere
og køleskabe samt koldjomfruer. Kontrolleret rengøring af
opvaske afsnit i køkken, samt kontrolleret rengøring af
opvaskeafdeling for glas i barområdet. Kontrolleret rengøring af
ismaskine samt gennemgået procedurer for fjernelse af kalk i
ismaskinen og opvaskemaskinen. Gennemgået procedurer for
desinficering af produktberøringsflader i køkkenet. Ingen
anmærkninger.
Hygiejne: Vedligeholdelse: Kontrolleret vedligeholdelse af lager
i kælderen, virksomheden oplyser at afslutning af opsætning af
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vinreoler i kælderen afsluttes inden udgangen af 2017. Bordplade ved opvask i barområdet trænger til
udskiftning, der mangler laminat flere steder, virksomheden oplyser at bordpladen udskiftes snarest. Køleskab
med glaslåge i køkkenet har begyndende afskallende maling/laminat på hylderne og gummilisten er revnet flere
steder, virksomheden overvejer om køleskabe skiftes eller der findes anden opbevaring til de fødevarer der
normalt opbevares heri. Ingen anmærkninger.
Virksomhedens egenkontrol: Kontrolleret egenkontrollens gennemførelse og resultater vedrørende
opbevaringstemperature, varemodtagelse, tilstrækkelig varmebehandling af fødevarer, tilstrækkelig nedkøling af
fødevarer og skyllevandstemperaturer i opvaskemaskine for perioden fra 2. marts 2017 til dags dato.
Kontrolleret virksomhedens årlige revision af egenkontrolprogram via blanket af 1. maj 2017. Kontrolleret at
virksomhedens vedligeholdelses plan er opdateret og fulgt. Ingen anmærkninger.
Offentliggørelse af kontrolrapport: Ophængning af kontrolrapport kontrolleret. Ingen anmærkninger.
Mærkning og information: Gennemgået virksomhedens sporbarhed på fødevarer generelt. Ingen anmærkninger.
Vejledt om reglerne vedr. mærkning af fisk og fiskevarer samt fødevarer generelt.
Godkendelser m.v.: Kontrolleret at virksomhedens registrering er dækkende for virksomhedens aktiviteter. Ingen
anmærkninger.


