
Restaurant Le Port

 

 

Vang 81

3790  Hasle

30941624

02-08-2024 1
27-07-2023

1
13-09-2022

1
19-05-2022

1
1  
1  
1  
1  
1  
 
 
1  
 
 
 
 
 
1  

X X

side 1 af 2

1 time 20 min.

Virksomheden har inden kontrollens begyndelse fået forevist
og har bekræftet at være bekendt med indholdet af
retssikkerhedsblanketten om virksomhedens rettigheder efter
retssikkerhedsloven. Virksomheden ønsker herefter ikke
blanketten udleveret.

Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Gennemgået procedure for
saltning, frysning og røgning af fisk, rimmet. Ingen
anmærkninger.
Kontrolleret håndtering af fødevarer, herunder temperatur,
tildækning og adskillelse under opbevaring, samt faciliteter for
hygiejnisk vask og tørring af hænder. Ingen anmærkninger.
Hygiejne: Rengøring: Følgende er konstateret: Begyndende
skidt/støv på lampe og kondensator i kølerum.
Forholdet vurderes under de foreliggende omstændigheder
som en bagatelagtig overtrædelse.
Kontrolleret renholdelse af lokaler med udstyr og inventar,
herunder, spækbrædder, opvaskemaskiner, isterningmaskine,
køle- og fryseenheder, røremaskine, emfang og fedtfilter i
produktionskøkkenet og opvaskeområdet. Ingen
anmærkninger.
Hygiejne: Vedligeholdelse: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Vedligeholdelse af køle- og fryseenheder.
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Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens risikoanalyse og
HACCP-plan vedrørende varemodtagelse, opbevaringstemperature, opvarmning og nedkøling af
varmebehandlede fødevarer, indfrysning af fersk fisk til - 20°C. i 24 timer til rimmet fisk og røgning. Disse
punkter er vurderet, som kritiske kontrolpunkter. Virksomhedens dokumentation af egenkontrollens
gennemførelse og resultater for kritiske kontrolpunkter er kontrolleret fra den 01.04.2024 og til dags dato.

Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens gode arbejdsgange for begrænsning af
procesforureningen PAH ved fremstilling af røget fisk. Direkte røgning: Der anvendes bøgesmul af hensyn til
smag og udseende. Bøgesmuld modtages fra kendt leverandør, som ved at bøgesmuld skal bruges til røgning af
fødevarer.
Offentliggørelse af kontrolrapport: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Ophængning af smileymærke
med smileysymbol.
Godkendelser m.v.: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens CVR-nr. og fødevareaktiviteter.
Andet: Kontrolleret sporbarhed på følgende: Makrel, kulmulefilet. Ingen anmærkninger.


