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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.
Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger: Faciliteter til hygiejnisk håndvask og
håndtørring i produktionsområde og på personaletoilet,
adskillelse og tildækning af uemballerede fødevarer,
opbevaringstemperaturer ved kølepligtige fødevarer samt
toiletrumsindretning.
Hygiejne: Rengøring: Kontrolleret rengøring af lokaler samt
redskaber, udstyr og tilbehør, som kommer i berøring med
fødevarer.
Det indskærpes, at lokaler, hvor der findes fødevarer, skal
holdes rene.
Alle redskaber, udstyr og tilbehør, som kommer i berøring med
fødevarer, skal holdes ordentligt rene/rent og om nødvendigt
desinficeres.
Følgende er konstateret: Gulv under tungt inventar i
produktiosområdet, fremstår med ansamlinger af snavs og
madrester af ældre dato. Filtre i udsugninger over komfur,
fremstår med belægninger af fedtstof og støv. Opvaskemaskine
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i produktionsområdet, fremstår med belægninger af snavs på indvendige kanter. Isterningmaskine i barområdet,
fremstår med sorte belægninger, af formodet skimmelvækst, indvendig.
Virksomheden havde følgende bemærkninger: Vi gør rent med det samme.
Indskærpelse medfører 2 gebyrbelagte opfølgende kontroller. Du kan klage over afgørelsen. Se separat
klagevejledning.
Hygiejne: Vedligeholdelse: Kontrolleret vedligehold af følgende lokaler: Produktions- og barområde, herunder at
gulve, vægge, lofter og inventar, fremstår i god stand. Ingen anmærkninger.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens risikoanalyse,
herunder at den er dækkende for virksomhedens fødevareaktiviteter. Virksomheden har udpeget modtagelse og
opbevaring af kølepligtige fødevarer samt varmebehandling, nedkøling og indfrysning af fisk, som kritiske
kontrolpunkter.
Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Stikprøvevist set virksomhedens dokumentation af
egenkontrollens gennemførelse og resultater for modtagelse og opbevaring af kølepligtige fødevarer samt
varmebehandling, nedkøling og indfrysning af fisk, i perioden siden sidste kontrolbesøg.
Følgende er konstateret: Virksomheden mangler at dokumentere egenkontrollens gennemførelse og resultater,
på samtlige krtitiske kontrolpunkter, 3 ud af 5 gange i oktober måned. Forholdet vurderes under de foreliggende
omstændigheder som en bagatelagtig overtrædelse. Vejledt generelt om regler for egenkontrol, herunder
virksomheden skal følge egne fastsatte frekvenser for dokumentation af kritiske kontrolpunkter.
Kontrolleret: Virksomheden procedurer for optøning af frosne fødevarer.
Følgende er konstateret: Ved tilsynets start, er virksomheden i færd med, at tø ca. 2 kg frossen rå kylling, i
vandbad i produktionsområdet. Af virksomhedens risikoanalyse, fremgår det at optøning skal foregå på køl ved
maks. 5°C. Forholdet vurderes under de foreliggende omstændigheder som en bagatelagtig overtrædelse.
Vejledt generelt om regler for egenkontrol, herunder at virksomheden skal følge egne fastsatte procedurer.
Godkendelser m.v.: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: CVR- og P-numre.


