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Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Følgende er kontrolleret:
Opbevaringstemperaturer på køl og frost. Termometer, der
anvendes til måling af kernetemperatur i fødevare, virker
korrekt. Procedure for nedkøling af fødevarer. Der er sæbe og
engangspapir, koldt og varmt vand ved håndvask i køkken og på
personaletoilet. Ingen anmærkninger. Kontrolleret:
Virksomhedens indretning og forhold omkring placering af
personaletoilet. Konstateret: Døren mellem personaletoilet og
forrum slutter ikke tæt. Virksomheden konkret vejledt om
gældende regel. OK.
Fremviste værktøj "SITTI" på fvst.dk, som virksomheden kan
bl.a. anvende til understøttelse af produktion af sous vide af
kalve steaks.
Hygiejne: Rengøring: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Renholdelse af produktions- og
ekspeditionsområder.
Hygiejne: Vedligeholdelse: Kontrolleret vedligehold af
produktionsområder og lager udenfor. Der er nogle områder på
gulve, vægge og dørkarme, hvor maling skaller af.
Virksomheden har oplyst sin plan for vedligeholdelse, herunder
maling af gulve i området ved køkken, maling af dørkarme i
køkken, maling af nogle vægge. Vejledt om vedligeholdelse af
gummiliste i køleskuffer i køkken, samt bedre skadedyrssikring
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af væg langs loft i lager udenfor. Vejledt om evt. anvendelse af vedligeholdelsesskema i egenkontrol
programmet, hvor man kan skrive planen for vedligeholdelse. OK.
Virksomhedens egenkontrol: Kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens risikoanalyse for
varemodtagelse, opbevaring, varmebehandling, nedkøling, varmholdelse. Dokumentation af egenkontrol for
varemodtagelse, opbevaring, varmebehandling og nedkøling den 13. juni. Udleveret opdateret eksempel på
egenkontrolprogram fra FVST.dk.
Offentliggørelse af kontrolrapport: Kontrolleret uden anmærkninger: Ophængning af
kontrolinformationsblanket.
Godkendelser m.v.: Kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens CVR-nr. og fødevareaktiviteter.
Virksomheden er indplaceret i fødevarebranche: Serveringsvirksomhed, restauranter, mv. og er omfattet af
stikprøvebaseret basiskontrol. Virksomheden havde ingen bemærkninger.

Ved kontrolbesøget har virksomheden fået starthjælpsvejledning om fødevarekontrol, offentliggørelse af
kontrolrapporter, egenkontrol og risikovurdering, hygiejne, indretning af virksomheden, skadelige stoffer ved
forkert tilberedning, buffet og selvbetjening, personlig hygiejne, uddannelse, skadedyrssikring, sporbarhed,
anprisninger fx på menukortet, registrering fx ved samhandel, økologi, registrering ved væsentligt ændrede
aktiviteter samt bestilt vejledning og forhåndsgodkendelse.


