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Virksomheden har inden kontrollens begyndelse fået udleveret
retssikkerhedsblanketten.
Udleveret flyer om Smileyændringer i 2023.
Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger: Procedurer og adfærd vedrørende
personlig hygiejne, herunder hygiejniske håndvaskeprocedurer
og håndvaskeforhold i barområde og køkken. Personaletoilet
med forrum. Gennemgået med virksomheden at begge døre
holdes lukket, ud til lokaler med håndtering af fødevarer.
Procedurer for opbevaring af fødevarer, herunder opbevaring
af fødevarer på køl og frost. Målt temperatur i køleindretninger.
Procedurer for opvarmning/nedkøling af fødevarer.
Gennemgået med virksomheden at nedkølingstiden er ændret
fra 3 til 4 timer. Set indstikstermometer/stegetermometer og
overfladetemperatur. Virksomheden har varmeholdelse af
sauce i vandbad.
Følgende er konstateret: Virksomheden anvender fersk laks til
laksetatar, blandet med røget laks. Gennemgået mundtlige
procedurer for fersk laks i forhold til opbevaring 2 grader
fødevarer. Målt temperatur i køleskabet med fersk laks til 2,9
grader. Virksomheden oplyser at de stopper med anvende fersk
laks i virksomheden. Forholdet vurderes under de foreliggende
omstændigheder som en bagatelagtig overtrædelse.
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Vejledt generelt om regler for fersk fisk.
Hygiejne: Rengøring: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Renholdelse af følgende lokaler/udstyr:
Køkken med arbejdsborde, køleskabe, fryser samt isterningsmaskine. Barområde med håndvask.
Opvaskefaciliteter med skyllevask og arbejdsborde. Opvaskemaskinen trænger til rengøring af spulearm og langs
kanter.
Hygiejne: Vedligeholdelse: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Skadedyrssikring af følgende lokaler:
Personaletoiletter med forrum, loft og rørføringer. Gulvriste i køkkenet. Tape langs kanter mv. fjernes og der
anvendes fx. fuge til lukning.
Virksomhedens egenkontrol: Kontrolleret: Virksomhedens risikoanalyse
Følgende er konstateret: Virksomheden mangler risikoanalyse på indfrysning af fersk fisk, opbevaring af fersk
fisk. Der mangler risikoanalyse på personlig hygiejne vedr. noro virus. Der mangler risikoanalyse på
varmeholdelse af fødevarer.
Forholdet vurderes under de foreliggende omstændigheder som en bagatelagtig overtrædelse.
Vejledt generelt om regler for risikoanalyse ud fra virksomhedens aktiviteter CCP og GAG
Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens dokumentation af egenkontrollens gennemførelse
og resultater for varemodtagelse, opbevaringstemperatur, opvarmning og nedkøling for periode juni og frem til
d.d.
Mærkning og information: Kontrolleret sporbarhed på følgende fødevarer: Fersk laks, Grana Padano 2 kg,
Gorgonzola 1,4 kg via følgeseddel. Ingen anmærkninger.
Godkendelser m.v.: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens CVR-nr. og fødevareaktiviteter
samt registrering


