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Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger: Faciliteter til hygiejnisk håndvask med
sæbe egnet aftørring. Målt stikprøvevis
opbevaringstemperaturer af kølekrævende fødevarer i fryse- og
køleindretninger herunder, opbevaring af fersk fisk. Adskillelse,
tildækning, samt hygiejnisk opbevaringsforhold af fødevarer.
Gennemgået mundtlige procedurer for tilberedning af hele
kødstykker i souvide kar.
Hygiejne: Rengøring: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Renholdelse af følgende lokaler/udstyr:
Produktionskøkken herunder, overflader, redskaber, emfang,
indvendig i køleskabe og frysere, gummilister, opvaskebakker
og gulvarealer.
Følgende er konstateret: I virksomhedens opvaskemaskine ses
der indvendig i toppen enkelte rødlige belægninger. Forholdet
vurderes under de foreliggende omstændigheder som en
bagatelagtig overtrædelse. Vejledt generelt om reglerne for
renholdelse herunder, konkret vejledt i øget
rengøringsfrekvens af top i opvaskemaskinen.
Hygiejne: Vedligeholdelse: Kontrolleret vedligeholdelse af
følgende udstyr: Vedligeholdelse af gummilister i køleinventar.
Ingen anmærkninger. Yderligere generelt vejledt i regler for
skadedyrssikring. I virksomhedens rum med opbevaring af
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fustager, ses der en lille åbning under yderdøren til det fri. Virksomheden er konkret vejledt i
løsningsmuligheder for skadedyrssikring.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er stikprøvevis kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens
dokumentation af egenkontrollens gennemførelse og resultater for varemodtagelse, opbevaringstemperaturer,
opvarmning, nedkøling og varmeholdigste siden sidste kontrolbesøg til dags dato. Yderligere er der ser
virksomhedens egenkontrolsprogram og dækkende risikoanalyse. Virksomheden har elektronisk program.
Kontrolleret: Souvide af hele kødstykker.
Følgende er konstateret: Virksomheden har udpeget souvide som et kritisk kontrolpunkt i deres risikoanalyse,
men dokumentere ikke aktiviteten, men skriver "ikke relevant for den pågældende periode". Virksomheden har
et souvide kar stående i produktionskøkkenet, hvor der tilberedes hele kødstykker. Forholdet vurderes under de
foreliggende omstændigheder som en bagatelagtig overtrædelse.
Vejledt generelt om regler for dokumentation af kritiske kontrolpunkter.

Offentliggørelse af kontrolrapport: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Ophængning af smileymærke
med smileysymbol.
Mærkning og information: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomheden skilter med, at
oplysninger om allergener kan fås på forespørgsel. Virksomheden har det skrevet i deres menukort.
Godkendelser m.v.: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens CVR-nr. via virk.dk.,
fødevareaktiviteter samt registrering.
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.


