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Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger: procedurer for modtagelse af hummere,
klargøring, halvering og opbevaring på køl, gennemgået øvrig
klargøring af fersk fisk, målt køletemperaturer på 2 og 5 graders
køler, faciliteter til hygiejnisk håndvask.
Drøftet antal håndvaske, der er tre vaske fordelt i køkken, men
meget personale og stort behov for produktionsvaske, det er
dog muligt at vaske hænder ved ankomst til køkkenet.
Hygiejne: Rengøring: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Renholdelse af køleenheder, bordflader i
køkken under produktion, bar og spiseområde.
Vejledt om øget frekvens på større flader såsom: døre,
kølerumsdør m.m.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Virksomhedens dokumentation af
egenkontrollens gennemførelse for: varemodtagelse,
køleopbevaring, opvarmning og nedkøling, fra sidste besøg til
dags dato og risikoanalyse for modtagelse af kølevarer.
Offentliggørelse af kontrolrapport: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger: Ophængning af kontrolrapport.
Godkendelser m.v.: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Virksomhedens CVR-nr. og fødevareaktiviteter.


