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Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Kontrolleret håndtering af
fødevarer, herunder temperatur, tildækning og adskillelse
under opbevaring, samt faciliteter for hygiejnisk vask og tørring
af hænder. Endvidere kontrolleret hensigtsmæssig placering og
antal af vaske samt forrum til toilet. Ingen anmærkninger.
Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Buffet,
serveringsbestik er i passende længde så det ikke falder det
ned i skålene/fadene klæde på brød ved udskæring. Buffeten
styres via tid og temperatur. Buffet overvåges af personalet og
der reageres, hvis kunder tager med fingrene.
Hygiejne: Rengøring: Kontrolleret renholdelse af lokaler med
udstyr og inventar, herunder, spækbrædder, opvaskemaskine,
køle- og fryseenheder, isterningmaskine, gummilister, gulv,
emfang og fedtfilter i morgenmadskøkkenet. Ingen
anmærkninger.
Kontrolleret renholdelse af, spækbrædder, opvaskemaskine,
vakuummaskine køle- og fryseenheder, gummilister, gulv,
røremaskine, stativer, emfang og fedtfilter i a la carte køkkenet.
Ingen anmærkninger.
Kontrolleret affaldshåndtering, at der ikke ophobes affald i
virksomheden. Ingen anmærkninger. Ingen anmærkninger.
Hygiejne: Vedligeholdelse: Følgende er kontrolleret uden
anmærkning: Skadedyrssikring af morgenmadskøkken og al a
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carte køkkenet, herunder, yderdøre, vinduer og afløb, samt at container i renovationsområdet lukkertæt.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens risikoanalyse og
HACCP-plan vedrørende varemodtagelse, opbevaring, opvarmning og nedkøling, kogning af frosne hindbær,
indfrysning af fersk fisk til marinering. Disse punkter er vurderet, som kritiske kontrolpunkter. Virksomhedens
dokumentation af egenkontrollens gennemførelse og resultater for kritiske kontrolpunkter er kontrolleret fra
sæsonstart 08.05.2023 og til dags dato.
Offentliggørelse af kontrolrapport: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Ophængning af
kontrolrapport.
Mærkning og information: Kontrolleret sporbarhed på følgende fødevarer: økologisk kærnemælk, ærter,
kartofler, hvidvin, hummerfond black rejer og økologiske forårsløg. Ingen anmærkninger.
Godkendelser m.v.: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens CVR-nr. og fødevareaktiviteter.
Andet: Følgende er kontrolleret uden bemærkninger. Sporbarhed på Torsk.


