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Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger: Procedurer og adfærd vedrørende
personlig hygiejne, herunder hygiejniske håndvaskeprocedurer
og håndvaskeforhold, egnet og rent arbejdstøj samt hygiejnisk
håndtering og opbevaring af arbejdstøj og private genstande.
Kontrolleret temperaturen i køleskab med rejer i lage.
Konstateret en temperatur på 8,3 C i køleskabet. Rejerne har
kun været opbevaret kortvarig der ifølge virksomheden.
Virksomheden har ændret temperaturen i køleskabet så der
max. bliver 5 C. Har ikke konstateret at rejerne har taget skade
af den kortvarige opbevaring. Rejerne blev flyttet til andet
kølskab, ingen anmærkninger.
Hygiejne: Vedligeholdelse: Kontrolleret: Vedligeholdelse af
virksomhedens lokaler og udstyr.
Følgende er konstateret: Der er nogle huller i gulvet på det lille
tørlager. Virksomheden har forklaret at der er bestilt
håndværker.

Forholdet vurderes under de foreliggende omstændigheder
som en bagatelagtig overtrædelse.

Vejledt generelt om glat og afvaskelige overflader.
Virksomhedens egenkontrol: Kontrolleret: Dokumentation for
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nedkøling.
Følgende er konstateret: Virksomheden har flere gange startet nedkøling ved 50 C eller 60 C.
Forholdet vurderes under de foreliggende omstændigheder som en bagatelagtig overtrædelse.
Vejledt generelt om at overholde egne procedurer for nedkøling. I skema står der nedkøling fra 65 til 10 C
indenfor 3 timer.
Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens dokumentation af egenkontrollens gennemførelse
og resultater for varemodtagelse, opbevaringstemperaturen og opvarmningskontrol siden april 2022 til i dag.
Uddannelse i hygiejne: Kontrolleret at virksomheden har procedurer for instruktion/uddannelse af
medarbejdere i fødevarehygiejne. Ingen anmærkninger.
Godkendelser m.v.: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens CVR-nr. og fødevareaktiviteter.


