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Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger: Opbevaring af fødevarer i køle- og
frostinventar. Virksomhedens håndvask i produktionsområde er
i stykker ved tilsynet, men køkkenchef oplyser at tekniker er
tilkaldt. Virksomheden anvender imidlertid anden håndvask.
Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Procedure for
desinfektion af arbejdsborde. Vejledt konkret om at maskiner
og udstyr som ikke kommer i opvaskemaskinen, skal
desinficeres med fødevaregodkendt middel.
Følgende er konstateret: Virksomheden har dør åben fra
forrum til toilet og ind til lager med tørvarer. Ydermere
opbevares ren arbejdsbeklædning i skabe i forrum, som ikke
lukker tæt. Forholdet vurderes under de foreliggende
omstændigheder som en bagatelagtig overtrædelse.
Hygiejne: Rengøring: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Bordoverflader, køle- og frostinventar,
opvaskemaskine, lager med tørvarer i forbindelse med køkken
samt lager med sylteprodukter i kælder. Vejledt konkret om
rene og rengøringsvenlige loftplader.
Hygiejne: Vedligeholdelse: Følgende er kontrolleret uden
anmærkning: Drøftet procedure for skadedyrssikring af
virksomhedens fødevarelokaler. Vejledt konkret om at dør til
lager i kælder lukker tæt langs kanten.
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Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Set dokumentation for
varemodtagelse, opbevaring, opvarmning og nedkøling af fødevarer samt indfrysning af fisk fra juli 2019 til d.d.
Set procedure for sous vide og langtidsstegning. Vejledt konkret om dokumentation for sous vide og
lagstidsstegning.
Offentliggørelse af kontrolrapport: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Ophængning af
kontrolrapport.


