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Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger: Temperaturer og adskillelse i køleskabe,
faciliteter til hygiejnisk vask af hænder, mundtlige procedurer
for produktionsflow og tidsadskilt brug af produktions/
skyllevask. Gennemgeået mundtlige procedurer for nedkøling.
Hygiejne: Rengøring: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Renholdelse af arbejdsborde, køleskabe,
opvaskemaskine, lager, gulv og vægge i produktionskøkken.
Hygiejne: Vedligeholdelse: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Skadedyrssikring af bod samt vedligeholdelse
af arbejdsborde.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Virksomhedens risikoanalyse og
egenkontrolprogram for varemodtagelse, opvarmning,
håndtering/varemodtagelse af fersk fisk. Konkret vejledt om
tilpasning af egenkontrolprogram til kun at omfatte aktiviteter i
virksomheden.
Mærkning og information: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Virksomheden skilter med, at oplysninger om
allergener kan fås på forespørgsel samt gennemgået mundtlige
procedurer for videregivelse af allergene ingredienser via
elektronisk opsalgsværk.
Kontrolleret sporbarhed på følgende fødevarer: Ananas,
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avocado spisemodne, pillede edamame bønner, syltet rødløg og fersk laks i tern. Ingen anmærkninger.
Virksomheden oplyser, at der tages kontakt til leverandør vedr. indfrysning af laksetern.
Godkendelser m.v.: 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 ingen bemærkninger.
Ved kontrolbesøget har virksomheden fået starthjælpsvejledning om fødevarekontrol, offentliggørelse af
kontrolrapporter, egenkontrol og risikovurdering, hygiejne, indretning af virksomheden, krydsforurening,
skadelige stoffer ved forkert tilberedning, skadedyrssikring, sporbarhed, anprisninger fx på menukortet.


