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Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Kontrolleret håndtering af
fødevarer, herunder temperatur, tildækning og adskillelse
under opbevaring, samt faciliteter for hygiejnisk vask og tørring
af hænder. Endvidere kontrolleret hensigtsmæssig placering og
antal af vaske samt forrum til toilet. Ingen anmærkninger.
Vejledt virksomheden om at få renset afløbet i håndvaske i
køkkenet, da den stopper til. Mundtligt drøftet metode til
afkalkning af blandingsbatteriet i håndvasken således vandet
ikke sprøjter ud på gulvet.
Hygiejne: Rengøring: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Renholdelse af følgende lokaler/udstyr:
produktionskøkken, opvask, lagerrum og disk område herunder
gulve, vægge, hylder og bordflader samt køleskabe, frysere,
opvaskemaskiner, isterningmaskine, komfur og emfang.
Følgende er konstateret: ved håndvasken i køkkenet ses der
nede ved gulvet ansamlinger af snavs af ældre dato, på gulvet i
kanter ved siden af køleskabet ved indgange til køkkenet ses
der ligeledes belægninger af snavs. Under friture stationen
fremstår fliserne med snavs og fedt og benene på frituren
fremstår snavset
Forholdet vurderes under de foreliggende omstændigheder
som en bagatelagtig overtrædelse.
Vejledt generelt om reglerne for renhold i en
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fødevarevirksomhed
Hygiejne: Vedligeholdelse: Kontrolleret: general vedligehold
Følgende er konstateret: På virksom hedens to opvaskemaskine er der påklistret brugsanvisninger der fremstår
slidte og gaber i kanterne og derved gør det svært at renholde opvaskemaskine på ydersiden. På virksomhedens
lager hvor der på reoler opbevares forskellige fødevare er reolerne fremstillet af rå ubehandlet træ der gør at de
ikke fremstår som glatte vaskbare overflader.
Forholdet vurderes under de foreliggende omstændigheder som en bagatelagtig overtrædelse.
Vejledt konkret om løsningsmuligheder og om glatte vaskbare overflader i en fødevare virksomhed
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Dokumentation af egenkontrollens
gennemførelse og resultater for temperaturkontrol ved varemodtagelse, under opbevaring, indfrysning af fersk
fisk, opvarmning og nedkøling fra oktober 2023 d.d. Set virksomhedens risikoanalyse og egenkontrolprogram.
ingen anmærkninger. Mundtligt drøftet hvad der er kritiske kontrolpunkter og hvad der er gode arbejdsgange i
en risikoanalyse
Offentliggørelse af kontrolrapport: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Ophængning af smileymærke
med smileysymbol.
Godkendelser m.v.: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: CVR-nummer


