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Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Kontrolleret: Faciliteter til
hygiejnisk vask og tørring af hænderne.
Det indskærpes, at der skal være et tilstrækkeligt antal
håndvaske, der er hensigtsmæssigt placeret og specielt
beregnet til håndvask. Håndvaskene skal være forsynet med
rindende varmt og koldt vand og faciliteter til hygiejnisk vask og
tørring af hænderne. Der skal om nødvendigt være separate
faciliteter til vask af fødevarer. Følgende er konstateret: På
kontrolbesøget er håndvasken ikke tilgængelig da der er
placeret produktionsborde rundt om vasken. Begge
produktionsvaske er optaget af opvask. Der er foretaget billede
dokumentation.
Virksomheden havde følgende bemærkninger: Vi har lige haft
plads problemer.
Indskærpelse medfører 2 gebyrbelagte opfølgende kontroller.
Afgørelsen kan påklages. Se klagevejledning på bagsiden.
Hygiejne: Vedligeholdelse: Kontrolleret vedligeholdelse af
lokaler. Det indskærpes, at lokaler, hvor der findes fødevarer,
skal holdes i god stand. Følgende er konstateret: I flere af
virksomhedens køleskabe er gummilister ikke intakt og derved
ikke nemme at renholde. Der ses sorte skimmellignende
belægninger i flere af listerne.
Loftet i bag køkkenet er udformet i materiale som er vanskelig
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at renholde, der er flere af loftpladerne hvor hjørnerne er ødelagt og derved er der risiko for kontaminering til
fødevarerne.
I virksomhedens garage opbevare der sodavand og dåsevare som tomatsovs, Garagen er ikke udbedret i
vaskbart materiale, da gulvet er fliser med sand fuge samt er hylderne i rå træ.
Virksomheden havde følgende bemærkninger: Vi får rettet op med det samme.
Indskærpelsen medfører 2 gebyrbelagte opfølgende kontroller. Afgørelsen kan påklages, se klagevejledning på
bagsiden.
Virksomhedens egenkontrol: Kontrolleret virksomhedens risikoanalyse.
Det indskærpes, at virksomheden skal udarbejde en skriftlig risikoanalyse, der er dækkende for virksomhedens
aktiviteter. Følgende er konstateret: Virksomheden har ikke udpeget nedkøling i virksomhedens risikoanalyse.
Virksomheden havde følgende bemærkninger: Det fik jeg ikke at vide på sidste kontrol besøg. Indskærpelse
medfører 2 gebyrbelagte opfølgende kontroller. Afgørelsen kan påklages. Se klagevejledning på bagsiden.
Gennemgået risikoanalysen på FVST.dk
Mærkning og information: Kontrolleret sporbarhed på følgende fødevarer: Tortelloni på frost. Følgende er
konstateret: Virksomheden kunne ikke fremvise tilstrækkeligt sporbarhedsdokumentation for Tortelloni på frost.
Virksomhedens følgeseddel var der ikke oplyst hvem sælgeren var. Vejledt at ledere af fødevarevirksomheder
skal være i stand til at identificere, hvorfra de har fået leveret en fødevare. Til det formål skal der etableres
systemer og procedurer, hvorved sådanne oplysninger kan stilles til rådighed for de kompetente myndigheder på
deres anmodning. .
Godkendelser m.v.: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens CVR-nr. og fødevareaktiviteter.
Der er foretaget billed dokumentation på kontrolbesøget.


