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Ved kontrolbesøget har virksomheden fået
starthjælpsvejledning om fødevarekontrol, offentliggørelse af
kontrolrapporter ophængning af smileymærke/visning af
kontrolrapporter, egenkontrol og risikovurdering, hygiejne,
indretning af virksomheden, krydsforurening, skadelige stoffer
ved forkert tilberedning, tilberedning af særlige råvarer,
allergener, personlig hygiejne, uddannelse, skadedyrssikring,
sporbarhed, anprisninger fx på menukortet, registrering fx ved
import og eksport, samhandel, økologi, registrering ved
væsentligt ændrede aktiviteter samt bestilt vejledning og
forhåndsgodkendelse.
Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger: Gennemgået procedurer for håndtering
af fersk fisk og skaldyr, herunder modtagelse, opbevaring,
indfrysning og optøning. Virksomheden har ligeledes redegjort
for saltning og røgning af kuller. Kontrolleret at der er faciliteter
til hygiejnisk vask af hænder i åben bar og opvask, køkken
samt, kælderkøkken.
Hygiejne: Rengøring: Følgende er konstateret: Rengøring af
køkken, opvask og køkken i kælder. I 2 af køleskufferne i køkken
ses gummilister med sorte belægninger og fødevarerester,
Håndbruser ved opvaskevask ses med mørke fastsiddende
belægninger og i et hjørne af køkkenet som er svært
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tilgængeligt, ses væg med opsprøjt og brune belægninger. Under opvaskemaskine i lille opvaskerum ved bar ses
gulv med gråbrune belægninger.
Forholdet vurderes under de foreliggende omstændigheder som en bagatelagtig overtrædelse.
Vejledt generelt om reglerne for rengøring og kontrol vejledt om at holde gulvet fri for slanger og ledninger.
under opvask.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens risikoanalyse for
indfrysning og optøning af fisk samt røgning af fisk. 2 graders kølekrav står nævnt under kemiske risici i
forbindelse med risici for histamin. Virksomheden oplyser at de 2 graders krav til opbevaring af fersk fisk og
skaldyr også placeres under varemodtagelse og opbevaring.

Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens skriftlige egenkontrolprogram (HACCP-plan) for
opvarmning, nedkøling, indfrysning og optøning.

Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens dokumentation af egenkontrollens gennemførelse
og resultater for perioden maj og juni 2025 for opbevaringstemperatur, herunder ved 2 grader C og
varemodtagelse.
Godkendelser m.v.: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens CVR-nr. og fødevareaktiviteter.

Virksomheden er indplaceret i risikogruppe høj og er omfattet af Stikprøvebaseret basiskontrol på baggrund af
de aktiviteter virksomheden har oplyst, med de justeringer der blev konstateret ved kontrolbesøget dags dato.
Virksomheden havde følgende bemærkninger: Virksomheden havde ingen bemærkninger.
Virksomheden har inden kontrollens begyndelse fået udleveret retssikkerhedsblanketten.


