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Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger: Forrum til kunde og personale toilet samt
faciliteter til hygiejnisk vask og tørring af hænder anretter
køkken med opvask samt køkken i kælderplan.
Følgende er kontrolleret uden anmærkninger:
Opbevaringstemperatur i køl- og fryseenheder, adskillelse,
tildækning, datomærkning af producerer fødevarer og
opbevaring af ikke kølepligtige fødevarer.
Hygiejne: Rengøring: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Renholdelse af følgende lokaler/udstyr:
Barområde, anretterkøkken, opvaskområde, køkken i
kælderplan med lager med isterningmaskine samt udstyr og
inventar. Vejledt om blæser i kølerum.
Hygiejne: Vedligeholdelse: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Gummilister i køleenheder og gulv i anretter og
barområde. Udstyr herunder skærebrætter samt rørmaskine.
Inventar herunder hylder på lager og i kølerum. Følgende er
konstateret: På væggen mellem kølrerum i køkkenet i
kælderplan fremstår der gult matreialle som smulder når det
røres og derfor ikke muligt at vaske. Invending i
isterningmaskinen fremstår der her steder med rust oppe i
toppen. Forholdet vurderes under de foreliggende
omstændigheder som en bagatelagtig overtrædelse. Vejledt
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konkret om løsningsmuligheder samt at der kan opstå fødevaresikkerhedsmæssige problemer ved manglende
vedligeholdelse ved udstyr, lokaler og inventar.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Set risikoanalyse samt
egenkontrolprogram herunder skriftlige procedure om vedligeholdelse. Set vedligeholdelsesplan samt mundtligt
redegjort for procedure for vedligeholdeses i virksomheden.
Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Set risikoanalyse med egenkontrolprogram herunder skriftlige
procedure som er tilpasset virksomhedens aktiviteter, samt set stikprøvevis dokumentation for varemodtagelse,
indfrys af fersk fisk, opbevaringstemperaturer, opvarmning og nedkøling for perioden marts 2019 til dags dato.
Offentliggørelse af kontrolrapport: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Ophængning af
kontrolrapport.
Mærkning og information: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomheden spørg ved hver
betjening af kunder om der skal tages højde for allergener.
Godkendelser m.v.: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: CVR nr.
Emballage m.v.: Vejledt om dokumentation på poser til isterninger. Virksomheden får leveret poserne i flamingo
kasser og kan derfor ikke oplyse om de er godkendt til at komme direkte i kontakt med fødevarer.


