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Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger: Målt opbevaringstemperaturer og
hygiejnisk adskillelse af fødevarer i køleskabe, mundtlig
gennemgået procedure for opbevaring af fødevarer uden for
køl under service, mundtlige procedurer for indfrysning af fersk
fisk og skaldyr samt faciliteter til hygiejnisk håndvask i
produktionslokale og i produktionslokale i kælder.
Hygiejne: Rengøring: Kontrolleret rengøring af lokaler.
Det indskærpes, at lokaler, hvor der findes fødevarer, skal
holdes rene.
Følgende er konstateret: På og i lamper i produktionslokale er
der spindelvæv og fedtet overflade, udsugningskanaler er med
gråt spindevæv, emfang har gule belægnigner og perler af fedt
og på hylder og kasse med fødevarer i kølerum er der flere
steder hvide og grå plamager af formodet skimmel. Gulv under
inventar som køleskabe, borde og komfur er der sorte
indtørrede belægninger ved rørføronger og et sted ligger en
blød pakke smør og forskellige indtørrede fødevarerester. Fuge
og kant lang væg bag håndvask var mørk og slimet.
Virksomheden havde følgende bemærkninger: Det kan vi godt
se, vi gør rent.
Indskærpelse medfører gebyrbelagt opfølgende kontrol. Du kan
klage over afgørelsen. Se seperat klagevejledning.
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Hygiejne: Vedligeholdelse: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Vedligeholdelse af tætningslister i køle
og fryse skabe.
Følgende er kontrolleret: Vedligeholdelse af lokaler hvor der håndteres fødevarer.
Følgende er konstateret: Gulv i kælderlokale fremstår med afskallt maling og krakeleret overflade.Ansvarlig
oplyser at gulvet bliver malet hvert år i januar og lamper i produktionslokale fremstrår generelt med krakeleret
afskallet maling
Forholdet vurderes under de foreliggende omstændigheder som en bagatelagtig overtrædelse.
Vejledt generelt om regler for fødevarelokalernes grundplan, udformning, udførelse, beliggenhed og
dimensioner skal være således at de kan vedligeholdes.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret stikprøvevist uden anmærkninger: Virksomhedens
dokumentation af egenkontrollens gennemførelse og resultater for varemodtagelse, opvarmning,
genopvarmning og nedkøling fra april 2025 indtil dags dato. Virksomheden har udpeget indfrysning af fersk fisk
og skaldyr som kritisk kontrolpunkt i risikoanalysen og dokumenterer indfrysning af fersk fisk. Vejledt om
tilpasning af procedurer til også at omfatte indfrysning.
Offentliggørelse af kontrolrapport: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Ophængning af smileymærke
med smileysymbol.
Godkendelser m.v.: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens CVR-nr. via Virk.dk og
fødevareaktiviteter.
Virksomheden har inden kontrollens begyndelse fået forevist og har bekræftet at være bekendt med indholdet
af retssikkerhedsblanketten om virksomhedens rettigheder efter retssikkerhedsloven. Virksomheden ønsker
herefter ikke blanketten udleveret.


