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Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger: Faciliteter til hygiejnisk håndvask i varmt
og koldt køkken samt i Ishus , opbevaring af fisk herunder
temperatur samt adskillelse af rå og tilberede fødevare og
procedure for at undgå kryds konterminering.
Ydet generel vejledning omkring transport af fødevare udenfor
bygning.
Hygiejne: Rengøring: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Renholdelse af følgende lokaler/udstyr: Varrmt
og koldt køkken herunder gulv, vægge og lofter, lagerlokale
herunder gulv og vægge.
Hygiejne: Vedligeholdelse: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Gulv og vægge i køkken, hygiejnisk indretning
af varmt og koldt køkken. Virksomheden har redegjort ofr
renoverings plan af kølerum og køkken og ishus.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Virksomhedens risikoanalyse Varmebehandling
samt nedkøling samt dokuemntation af varemodtagelse og
varmholdelse for juni 2020.
Uddannelse i hygiejne: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Ansatte, der tilvirker fødevarer, er behørigt
instrueret i håndtering af fødevare.
Mærkning og information: Kontrolleret sporbarhed på følgende
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fødevarer: pighvar Ingen anmærkninger.
Dog mangler leverandør adresse. Der forevises 2 andre følgesedler fra samme leverandør med adresse og på
den bagrund vuredes det som en bagatelagtigst overtrædelse
Vejledt om regler vedrørende information om allergene ingredienser, herunder at virksomheden som minimum
skal skilte med, at oplysninger kan fås på forespørgsel.
Godkendelser m.v.: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens fødevareaktiviteter.
Følgende er konstateret: Registrering er dækkende for virksomhedens aktiviteter.
Ved kontrolbesøget har virksomheden fået starthjælpsvejledning om fødevarekontrol, offentliggørelse af
kontrolrapporter, egenkontrol og risikovurdering, hygiejne, indretning af virksomheden, krydsforurening,
skadelige stoffer ved forkert tilberedning, tilberedning af særlige råvarer, personlig hygiejne, uddannelse,
skadedyrssikring, sporbarhed, anprisninger fx på menukortet, økologi, registrering ved væsentligt ændrede
aktiviteter samt rekvireret vejledning og forhåndsgodkendelse..


