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Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger: Opbevaringstemperaturer på køl og frost.
Procedure for kold røgning af laks, for tilberedning af hele
kødstykker, for syltning af røde løg og for opbevaring af ferske
fisk. Håndvaskene er forsynet med koldt og varmt vand, sæbe
og engangspapir. Virksomheden vejledt om korrekt opbevaring
af arbejdstøj i toiletforrum.
Hygiejne: Rengøring: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Renholdelse af køkken, kølerum, opvaskafsnit,
frostrum, varemodtagelses område.
Virksomhedens egenkontrol: Kontrolleret uden anmærkninger:
Virksomhedens risikoanalyse for bl.a. varemodtagelse, røgning,
syltning. Skriftlig egenkontrolprogram, herunder procedurer for
buffetservering og personlig hygiejne. Dokumentation af
egenkontrollens gennemførelse og resultater for
varemodtagelse og opbevarings temperaturer i april 2023.
Offentliggørelse af kontrolrapport: Kontrolleret uden
anmærkninger: Ophængning af kontrolinformationsblanket.
Godkendelser m.v.: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Virksomhedens CVR-nr. og fødevareaktiviteter.
Virksomheden er indplaceret i fødevarebranche:
Serveringsvirksomhed, restauranter mm., og er omfattet af
stikprøvebaseret basiskontrol.
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Ved kontrolbesøget har virksomheden fået starthjælpsvejledning om fødevarekontrol, offentliggørelse af
kontrolrapporter, egenkontrol og risikovurdering, hygiejne, indretning af virksomheden, skadelige stoffer ved
forkert tilberedning, buffet, personlig hygiejne, uddannelse, skadedyrssikring, sporbarhed, anprisninger fx på
menukortet, allergener, registrering fx ved samhandel, økologi, registrering ved væsentligt ændrede aktiviteter
samt bestilt vejledning og forhåndsgodkendelse.


