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Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger: Temperaturer i køleinventar, adskillelse af
fødevaregrupper samt faciliteter til hygiejnisk håndvask.
Hygiejne: Rengøring: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Renholdelse af følgende lokaler/udstyr:
Produktionsområde og opvaskeafsnit.
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:
Isterningemaskine i kælderen fremstår med snavsede mørke
belægninger indvendigt i maskinen på lameller, indersiden af
låget samt i siderne. Vindueskarm og område bagved
isterningemaskine fremstår desuden med snavsede støvede
overflader. Der er taget billeddokumentation. Virksomheden
havde følgende bemærkninger: Den slukkes og bliver gjort
rengjort. Indskærpelse medfører 2 gebyrbelagte opfølgende
kontroller. Du kan klage over afgørelsen. Se separat
klagevejledning.
Hygiejne: Vedligeholdelse: Kontrolleret vedligehold af følgende
lokaler: Produktionsområde i stueetage og kælderen. Ingen
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anmærkninger. Der konstateret enkelte itu køleskabslister i stueetagen og begyndende slitage på bagvæg bag
produktionsbord i kælderen. Forholdende vurderes under de foreliggende omstændigheder som bagatelagtige
overtrædelser.
Der er fremvist skadedyrsrapporter for indeværende år. Vejledt om løsningmuligheder for yderligere tiltag.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Risikoanalyse og
egenkontrolprogram. Dokumentation for opbevaring, varemodtagelse, opvarmning, tid/temperatur, nedkøling
samt indfrysning af fisk er stikprøvevist kontrolleret for perioden april til slutningen af september 2023.
Offentliggørelse af kontrolrapport: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Ophængning af
kontrolrapport.
Uddannelse i hygiejne: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Ansatte, der tilvirker fødevarer, er behørigt
instrueret i håndtering af fødevare.


