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Virksomheden har fravalgt at modtage starthjælpsvejledning
Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger: Procedurer og adfærd vedrørende
personlig hygiejne, herunder hygiejniske håndvaskeprocedurer
og håndvaskeforhold i salgsområde, produktionsområde og
køkkenet. Opvaske faciliteter, som består af skyllevask og
opvaskemaskine. Fødevarevaske i køkkenet. Procedurer for
opbevaring af fødevarer, herunder opbevaring af fødevarer på
køl og frost. Målt temperatur i køleskabe. Procedurer for
opvarmning/nedkøling af fødevarer herunder korrekt brug af
termometer. Virksomheden har et infrarødt termometer til
varemodtagelse/køleskabe og mangler et indstikstermometer,
de har et i deres anden virksomheden, som de henter.
Kontrolleret: Virksomhedens indretning og forhold omkring
placering af toilet.
Det indskærpes, at der ikke må være direkte adgang fra
toiletterne til lokaler, hvor der håndteres fødevarer.
Følgende er konstateret: Virksomheden har fjernet døren fra
forrum og ind til køkkenet. Der er kun en dør, fra toilet til
køkkenet. Gæstetoiletter med forrum, virksomheden har et
lager med emballeret fødevarer, som transporteres direkte
igennem forrum til gæstetoiletter, døre ind til gæstetoiletter,
står åben. Virksomheden har selv lukker på døre, og samtid
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lukker de ikke selv.
Virksomheden havde følgende bemærkninger : Virksomheden sætter døren på fra forrum til køkken og der
indkøbes nye selv lukker på dørene til gæstetoiletterne. Indskærpelse medfører 2 gebyrbelagte opfølgende
kontroller. Afgørelsen kan påklages. Se klagevejledning på bagsiden.
Hygiejne: Rengøring: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Renholdelse af følgende lokaler/udstyr:
Salgsområde, produktionsområde med arbejdsborde med vaske, køleskabe, ovn og udsugning. Køkken med
køleskabe og komfur, udsugning, friture område samt opvaskemaskine.
Hygiejne: Vedligeholdelse: Kontrolleret vedligehold af følgende lokaler: Produktionsområde og køkken med
udstyr og inventar, lofter og vægge, virksomheden er gjort opmærksom på at vægge med lameller og filt, kan i
produktionsområde, kan være vanskelig at holde rent. Ingen anmærkninger.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens risikoanalyse for CCP
og GAG, varemodtagelse, opbevaring, opvarmning, nedkøling. Virksomheden har ikke indfrysning af fersk fisk
eller de modtager fersk fisk ved 2 grader, dette fjernes fra risikoanalysen. Virksomheden har udpeget deres
aktiviteter i risikoanalysen.
Offentliggørelse af kontrolrapport: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Ophængning af kontrolrapport
fra tidligere ejer er ophængt.
Mærkning og information: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomheden skilter med, at
oplysninger om allergener kan fås på forespørgsel.
Godkendelser m.v.: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens CVR-nr. og fødevareaktiviteter
samt registrering
Virksomheden er indplaceret i risikogruppe middel og er omfattet af Stikprøvebaseret basiskontrol på baggrund
af de aktiviteter virksomheden har oplyst, med de justeringer der blev konstateret ved kontrolbesøget dags
dato. Virksomheden havde følgende bemærkninger: Virksomheden havde ingen bemærkninger.


