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Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger: Procedurer og adfærd vedrørende
personlig hygiejne, herunder forholdsregler ved hygiejniske
håndvaskeprocedurer og håndvaskeforhold, sæbedispenser
opsætte ved håndvask. Procedurer for opbevaring af fødevarer,
herunder opbevaring af fødevarer på køl og frost. Målt
temperatur i kølerum og køleskabe. Gennemgået mundtlige
procedure for fersk fisk. Virksomheden oplyser at de kun få
fersk fisk på frost. Procedurer for opvarmning/nedkøling af
sauce, kødretter mv. herunder korrekt brug af termometer.
Virksomheden kan fremvise indstikstermometer og infrarødt
termometer. Gennemgået mundtlige procedure for nedkøling
og nedkøling foregå i passende beholdere og ikke gryder.
Vejledt generelt om at tiden er ændret for nedkøling
Følgende er konstateret: Creme fraiche spande som anvendes
til indfrysning af hjemmelavet is, er klippe i stykker langs
kanter. Her kan ske en krydskontaminering mellem de ødelagte
spande og isen. Virksomheden skal anvende emballage som
ikke er i stykker og som er godkendt til at komme i kontakt med
fødevaren.Forholdet vurderes under de foreliggende
omstændigheder som en bagatelagtig overtrædelse. Vejledt
generelt om krydskontaminering
Hygiejne: Rengøring: Følgende er kontrolleret uden
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anmærkninger: Renholdelse af følgende lokaler/udstyr: Køkken med udstyr og inventar som isterningsmaskine,
kølerum, køleskabe, fryser, arbejdsbord med vaske, komfur og friture område. Gulv, vægge og loft i køkkenet og
produktionsområde. Opvaskemaskine og røremaskine trænger til rengøring. Virksomheden oplyser at de gør
rent.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens risikoanalyse ud fra
virksomhedens aktiviteter, virksomheden skal tjekke op på og de har andre aktiviteter fx. sylte produkter i
forhold til pH-måling mv. og om virksomhedens skriftlige procedurer for dækkende, fx. nedkøling fra 3 tilmer til
4 timer.
Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens dokumentation af egenkontrollens gennemførelse
og resultater for varemodtagelse, opbevaringstemperatur, opvarmning og nedkøling for perioden i år og frem til
d.d. Virksomheden har en frekvens hver måned..
Offentliggørelse af kontrolrapport: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Ophængning af
kontrolrapport.
Godkendelser m.v.: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens CVR-nr. og fødevareaktiviteter
samt registrering


