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Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger: Faciliteter til hygiejnisk håndvask med
rindende varmt og koldt vand, sæbe og aftørringspapir i
produktionskøkken. Opbevaringstemperatur af fødevarer i
køle- og fryseinventar samt køle- og fryserum. Adskillelse og
tildækning af fødevarer. Personale bærer egnet og ren
arbejdsuniform.
Følgende er konstateret: I barområde mangler håndvask varmt
vand.
Forholdet vurderes under de foreliggende omstændigheder
som en bagatelagtig overtrædelse, da virksomheden har
faciliteter til hygiejnisk håndvask i produktionsområdet.
Vejledt generelt om faciliteter til hygiejnisk håndvask.
Hygiejne: Rengøring: Kontrolleret rengøring af lokaler.
Det indskærpes, at lokaler, hvor der findes fødevarer, skal
holdes rene.
Følgende er konstateret: Under køleinventar i
produktionskøkken ses fødevarer af ældre dato samt snavs og
stankelben. I hjørner og kanter i produktionskøkken ses
spindelvæv. Udenpå emfang ses der spindelvæv.
Opvaskemaskine fremstår indvendig langs kanter og spulearm
med indtørret sort og gullig belægning. I barområde er der
snavset på gulvet og langs køleinventar. 3 tætningslister i
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produktionskøkkenets køleinventar fremstår med sorte og grønne prikker. Virksomheden gør rent under tilsynet.
Virksomheden havde følgende bemærkninger: Det kan jeg godt se. Det får vi styr på. Vejledt generelt om
rengøring af lokaler, hvor der findes fødevarer. Vejledt konkret om at virksomheden øger frekvens for rengøring.
Indskærpelse medfører 2 gebyrbelagte opfølgende kontroller. Afgørelsen kan påklages. Se klagevejledning på
bagsiden.
Hygiejne: Vedligeholdelse: Følgende er kontrolleret uden anmærkning: Skadedyrssikring af følgende lokaler:
Insektnet for dør i produktionskøkken.
Kontrolleret: Vedligeholdelse af gulv og vægfliser.
Følgende er konstateret: Enkelte vægfliser i opvaskerum er flækket og er ikke længere glatte og vaskbare. Gulv
på lager fremstår med revner og er ikke længere glat og vaskbart.
Forholdet vurderes under de foreliggende omstændigheder som en bagatelagtig overtrædelse.
Vejledt generelt om vedligeholdelse af lokaler. Vejledt konkret om at virksomheden får udarbejdet en
vedligeholdelsesplan.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens risikoanalyse -
herunder kritiske kontrolpunkter for varemodtagelse, opbevaringstemperatur, opvarmning, varmebehandling af
frosne hindbær, langtidsstegning og nedkøling. Set måleudstyr.
Offentliggørelse af kontrolrapport: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Ophængning af
kontrolrapport.
Godkendelser m.v.: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens CVR-nr. og fødevareaktiviteter.


