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Kontrolbesøget sker på baggrund af en forbrugerhenvendelse.
Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger: Mundtlig gennemgang af virksomhedens
procedure for håndhygiejne, herunder brug af handsker ved sår
el. lign..
Følgende er kontrolleret: Faciliteter til hygiejnisk vask og tørring
af hænderne.
Følgende er konstateret: Virksomheden havde ikke separat
håndvask i produktionslokalet, men benytter produktionsvask
uden håndvaskemiddel eller faciliteter til tørring af hænder.
Forholdet vurderes under de foreliggende omstændigheder
som en bagatelagtig overtrædelse.
Vejledt konkret om at der skal være et tilstrækkeligt antal
håndvaske, der er hensigtsmæssigt placeret og specielt
beregnet til håndvask. Håndvaskene skal være forsynet med
rindende varmt og koldt vand og faciliteter til hygiejnisk vask og
tørring af hænderne. Der skal om nødvendigt være separate
faciliteter til vask af fødevarer.
Følgende er kontrolleret: Opbevaringstemperatur på køl.
Følgende er konstateret: Walk-in køl målt til 6,1 grader celsius
med luftføler mellem produkterne på nederste hylder i lukket
kølerum hvor der blev opbevaret kølekrævende fødevare
såsom mælk, grønt samt rå fisk. Virksomhedens walk-in
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kølerum stod af under tilsynet, og virksomheden kasserede straks fisken ved tilsynet. Der blev også målt 6,8
grader celsius mellem produkterne på midterste hylde i mindre køleskab i produktionslokalet, hvor der blev
opbevaret råt hakket kød.
Forholdet vurderes under de foreliggende omstændigheder som en bagatelagtig overtrædelse.
Vejledt konkret om mulige løsninger for alternativ køling af fisk samt indstilling af køleskab.
Hygiejne: Rengøring: Renholdelse af følgende lokaler:produktionslokale, samt tilhørende lager og køleenheder,
herunder produktbærende overflader, lofter, gulve,vægge samt lister på køle- og fryseskabe.
Virksomhedens egenkontrol: Virksomhedens risikoanalyse foropbevaring af fødevarer på køl og frost samt
egenkontrolprocedurer for opbevaring af fødevarer samtprocedurer for personlig hygiejne og sygdom hos
personalet. Stikprøvevist kontrolleret virksomhedensdokumentation af egenkontrol for varemodtagelse,
opbevaring på køl og frost, samt opvarmning og nedkøling iperioden 01.02.2022 til d.d., ingen anmærkninger.
Offentliggørelse af kontrolrapport: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Ophængning af
kontrolrapport.
Godkendelser m.v.: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens CVR-nr. og fødevareaktiviteter.
Udleveret flyer om Smileyændringer i 2022.


