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Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger: Procedurer og adfærd vedrørende
personlig hygiejne, herunder hygiejniske håndvaskeprocedurer
og håndvaskeforhold i køkkenet. Procedurer for opbevaring af
fødevarer, herunder opbevaring af fødevarer på køl og frost.
Målt temperatur i køleindretninger/kølerum og fryserum.
Procedurer for opvarmning/nedkøling af fødevarer herunder
korrekt brug af termometer. Gennemgået mundtlige procedure
for pH- måling i sylteprodukter.
Hygiejne: Rengøring: Kontrolleret køkkenet med arbejdsborde,
kølerum, fryserum, køleskabe.
Følgende er konstateret: Isterningsmaskine er snavset/ gullige
belægninger. Virksomheden har slukket maskinen og kassere
isterninger under kontrolbesøg og fremover køber isterninger i
poser. Gulvet i opvaskeområde trænger til rengøring. Forholdet
vurderes under de foreliggende omstændigheder som en
bagatelagtig overtrædelse.
Vejledt generelt om reglerne for rengøring
Hygiejne: Vedligeholdelse: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Skadedyrssikring af følgende lokaler: Vinduer i
køkkenet. Bag dør ind til køkkenet. Afløbsrør og gulvriste. Der
mangler lukning omkring rørføring op mod loftet. og enkel
loftplader slutter ikke tæt, over fryser.
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Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens skriftlige
egenkontrolprogram (HACCP-plan) for syltning af grøntsager/frugt.
Kontrolleret: Set dokumentation for perioden august og frem til d.d. for varemodtagelse,
opbevaringstemperatur, opvarmning, nedkøling, indfrysning af fisk, 3 timers reglen.
Følgende er konstateret: Der mangler enkel uger i perioden for varemodtagelse, opbevaringstemperatur,
opvarmning, nedkøling, indfrysning af fisk, 3 timers reglen. Virksomheden kan fremvise den ene uge på papir.
Gennemgået resultaterne og måde de dokumentere på, imellem flere led. Virksomheden oplyser at de
fremadrettet indskriver dokumentation i app, med det samme. Fejlrapport er udført.
Forholdet vurderes under de foreliggende omstændigheder som en bagatelagtig overtrædelse.
Vejledt generelt om regler for dokumentation.
Offentliggørelse af kontrolrapport: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Ophængning af
kontrolrapport.
Mærkning og information: Kontrolleret følgende produkter: Chokolade til fyldt chokolader, laks som er rimet,
rullepølse for mærkning af allergene ingredienser ELLER information om allergene ingredienser. Ingen
anmærkninger.
Kontrolleret sporbarhed på følgende fødevarer: Striploin oksekød, culotte kalv, kalkunbryst via faktura. Ingen
anmærkninger.
Godkendelser m.v.: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens CVR-nr. og fødevareaktiviteter
samt registrering


