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Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger: Der er tilstrækkeligt med håndvaske i
områder hvor der håndteres fødevarer. Der er varmt vand,
sæbe og papir. Fødevarer er adskilt og indpakket under
opbevaring. Ved tilberedning bruges forskellige skærebrædder
til kød, fisk og grøntsager. Medarbejdere bruger
engangshandsker til håndtering af fødevarer. Arbejdstøj vaskes
dagligt.
Fisk opbevaret iset og på køl. Der laves modtagekontrol af fisk
med temperaturmåling og kontrol af isning.
Hygiejne: Vedligeholdelse: Følgende er kontrolleret uden
anmærkning: Skadedyrssikring af følgende lokaler: køkken og
lagerrum. Der er set rottefælder udendørs. Der er ikke
bevoksning langs bygning. Virksomheden har aftale med
skadedyrsfirma.
Måleudstyr til monitorering af temperatur bliver serviceret.
Sidste service 12-04/2022. Der er temperaturalarm på
køleskabe med kød.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Der er redegjort mundtligt og skriftligt for
virksomheden tilbagetrækningsprocedurer. Der har ikke været
tilbagetrækninger det sidste år.
Der er set risikoanalyse for opbevaring af fisk.
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Offentliggørelse af kontrolrapport: Kontrolleret: Ophængning af kontrol rapport
Følgende er konstateret: Kontrolrapport er delvis dækket af menukort og side to hænger bag side 1.
Forholdet vurderes under de foreliggende omstændigheder som en bagatelagtig overtrædelse, da forholdet
straks bliver udbedret og kontrolrapport hænges synlig i dør.
Vejledt generelt reglerne for ophængning af kontrolrapport.
Uddannelse i hygiejne: Kontrolleret at virksomheden har procedurer for instruktion/uddannelse af
medarbejdere i fødevarehygiejne. Ingen anmærkninger. Virksomheden har ansat kokke og elever, der er
uddannet i hygiejne inden ansættelse. Derudover får medarbejdere oplæring i procedurer ved opstart.
Mærkning og information: Kontrolleret sporbarhed på følgende fødevarer: En leverance af fisk of skaldyr d.
28-06/22, samt en leverance af tørvarer d. 28-06/22. Der er kontrolleret dato, leverandør og modtager navn og
adresse, indentifikation af varer incl. fiskehandelsnavne m.v. (handelsbetegnelse, produktionsmetode og
fangstområde, samt mængden der er modtaget.
Godkendelser m.v.: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens CVR-nr. og fødevareaktiviteter.


