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Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger: Kontrolleret opbevaringstemperatur i
køleskabe i produktionsområde og i køledisk. I køledisk blev
temperaturen målt til 5 grader for fersk fisk, herunder laks og
rejer, vuderer at det er under bagatelgrænsen, da laksen lige
var lagt op i disken, og straks blev flyttet til køleskab.
Kontrolleret virksomhedens procedure for hygiejnisk
produktions flow/adskillelse af aktiviteter.
Det indskærpes at fødevarer skal beskyttes mod forurening.
Følgende er konstateret: Der vaskes hænder i produktionsvask
hvor der opskæres fersk fisk, så der er stor mulighed for at
sæbe fra håndvask vil sprøjte over på fesk fisk, emballage til
fødevarer og rent porcelæn stod til opbevaring steder hvor der
var risiko for kontaminering fra køkkenes stege og
tilberrednings produktion.
Virksomheden havde følgende bemærkninger: Vi får orden på
tingene.
Indskærpelse medfører gebyrbelagt opfølgende kontrol.
Afgørelsen kan påklages, Se klagevejledning på bagsiden.
Hygiejne: Rengøring: Kontrolleret rengøring af redskaber og
udstyr.
Det indskærpes, at alle redskaber, udstyr og tilbehør, som
kommer i berøring med fødevarer, skal holdes ordentligt rene/
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rent og om nødvendigt desinficeres.
Følgende er konstateret: dør håndtag til køleskabe var fedtet, køkkenet virker rodet så det vanskeliggøre
rengøringen, under invertar er der pletvis sorte belægninger og fedtede områder, tabte fødevarer er ikke samlet
op som ligger under inventar,
Virksomheden havde følgende bemærkninger: Vi skal nok få gjort rent.
Indskærpelsen medfører gebyrbelagt opfølgende kontrol. Afgørelsen kan påklages, se klagevejledning på
bagsiden.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Dokumentation og resultater for
varemodtagelse, opbevaringstemperatur for køl og frys, varmbehandling, indfrysning af fersk fisk samt ph
måling af ris til sushi. Kontrolleret for indeværende år.
Offentliggørelse af kontrolrapport: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Ophængning af
kontrolrapport.


