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Virksomheden har inden kontrollens begyndelse fået udleveret
retssikkerhedsblanketten.
Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger: Procedurer og adfærd vedrørende
personlig hygiejne, herunder hygiejniske håndvaskeprocedurer
og håndvaskeforhold i produktionsområder. Personaletoilet og
gæstetoiletter med forrum.
Procedurer for opbevaring af fødevarer, herunder opbevaring
af fødevarer på køl og frost. Målt temperatur i køleindretninger
og fryser.
Kontrolleret virksomhedens arbejdsgange for begrænsning af
procesforureningen akrylamid ved fremstilling af paneret
rødspættefilet.
Procedurer for opvarmning/nedkøling af okseinderlår, set
indstikstermometer.
Hygiejne: Rengøring: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Renholdelse af følgende lokaler/udstyr: Køkken
med køleindretninger, arbejdsborde, fritureområde,
opvaskefaciliteter, emfang. Produktionsområde med vaske,
køleindretninger og arbejdsborde. Gulv, vægge og loft i
køkkenet og produktionsområde.
Enkel tætningslister har sorte belægninger, virksomheden
oplyser at de straks påbegynder at rengøre dem under tilsynet.
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Hygiejne: Vedligeholdelse: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Skadedyrssikring af følgende lokaler:
Indgangsdør, bagdør ud til det fri. Rørføringer under vaske. Lageret mangler der lukning omkring rørføringer og
hul i væg ved fadølsanlæg og ved rør ud fra væg, i hjørnet ved opvaskemaskinen, skal plastikkrans slutte tæt.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens dokumentation af
egenkontrollens gennemførelse og resultater for varemodtagelse, opbevaringstemperatur, opvarmning,
genopvarmning, nedkøling af fødevarer, årlig revision for perioden sidste kontrolbesøg og frem til d.d.

Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens skriftlige egenkontrolprogram (HACCP-plan) For
friturestegning i forhold til temperatur ved højst +175 grader
Offentliggørelse af kontrolrapport: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Ophængning af smileymærke
med smileysymbol.
Mærkning og information: Følgende er konstateret: Set sporbarhed på And forstegt, Okse inderlår,
Rødspættefilet via Faktura. Faktura er udstedet til virksomhedens anden virksomheds adresse, Slotsgade 61.
Gennemgået med virksomheden at de skal få rettet adressen på faktura, eller få noteret leverings adresse på
faktura, så faktura følger fødevarer som de modtager. Virksomheden oplyser at de kontakter deres leverandør
og få det rettet.
Forholdet vurderes under de foreliggende omstændigheder som en bagatelagtig overtrædelse.
Vejledt generelt om regler for sporbarhed.
Godkendelser m.v.: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens CVR-nr. og fødevareaktiviteter
samt registrering


