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Hygiejne: Rengøring: Fulgt op på indskærpelse fra forrige
kontrolbesøg. Forholdet er bragt i orden.
Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Rengøring af
opvaskeområde og produktionsområde, herunder
driftsinventar.
Det indskærpes, at alle redskaber, udstyr og tilbehør, som
kommer i berøring med fødevarer, skal holdes ordentligt rene/
rent og om nødvendigt desinficeres.
Følgende er konstateret: Isterningmaskine fremstod med
enkelte sorte belægninger indvendigt.
Virksomheden havde følgende bemærkninger: Har lige rengjort
maskinen, men vil gøre det igen. Maskinen blev straks lukket
og rengøring påbegyndt. Indskærpelsen medfører gebyrbelagt
opfølgende kontrol. Afgørelsen kan påklages, se
klagevejledning på bagsiden.
Der er vejledt om desinficering af udstyr der kommer i
forbindelse ed fødevarer.
Hygiejne: Vedligeholdelse: Gennemgået vedligeholdelsesplan
med estimerede tidsfrister inden for to måneder, over bl.a.
udbedring af gulv produktionsområde, som fremstår krakeleret
enkelte stede. Udskiftning af bagplade i opvaskeområde, som
fremstår med rust, samt udskiftning af fliser på vægge i
opvaskeområde og produktionsområde, som fremstod ru,
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slidte og afskallede. Overfladebehandling af loft over opvaskeområde. Virksomheden har fået udbedret fuger
langs borde og er påbegyndt udskiftning af fliser. Der er yderligere bestilt nye tætningslister til køleborde.
Ovennævnte forhold vil blive udbedret snarest.
Der er vejledt konkret om hele afvaskelige overflader samt vedligeholdelse af driftsinventar.
Virksomhedens egenkontrol: Fulgt op på indskærpelse fra forrige kontrolbesøg. Forholdet er bragt i orden.
Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Der er set egenkontrolprocedurer og risikoanalyse over
virksomhedens aktiviteter, herunder udpegelse af kritiske kontrolpunkter. Yderligere set udført dokumentation
for modtagerkontrol, køleopbevaring og opvarmning fra forrige kontrolbesøg frem til d.d.
Dokumentation for udført nedkøling er flere gange i perioden udført på 4 timer, fra en temperatur på 80 grader
C til under 10 grader C. Ifølge virksomhedens skriftlige egenkontrolprocedure skal nedkøling af fødevarer foregå
fra +65 grader til 10 grader C eller derunder på maksimalt 3 timer.
Forholdet vurderes under de foreliggende omstændigheder som en bagatelagtig overtrædelse.
Vejledt konkret om sikker nedkøling.
Der er yderligere vejledt om regler for fødevarer er opbevares udenfor køl.
Godkendelser m.v.: Virksomhedens cvr.nr. stemmer overens med ejerforhold registreret hos Fødevarestyrelsen.
Ingen anmærkninger.


