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Kontrollen er foretaget i forbindelse med virksomhedens
information til Fødevarestyrelsen vedr. skadedyr i
virksomheden. Virksomhenden lukkede i den forbindelse
virksomheden på eget initiativ.
Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger:
Håndvask er forsynet med sæbe og engangsaftørring.
Kontrolleret temperaturer i køl og frost.
Virksomheden har redegjort for procedure efter skadedyr i
forhold til fødevarer. Alle åbne varer er kasseret og
virksomheden har rengjort og desinficeret udstyr og tørvarer.
Set produktion.
Hygiejne: Rengøring: Kontrolleret rengøring af lokaler samt
redskaber, udstyr og tilbehør, som kommer i berøring med
fødevarer.
Det indskærpes, at lokaler, hvor der findes fødevarer, skal
holdes rene.
Alle redskaber, udstyr og tilbehør, som kommer i berøring med
fødevarer, skal holdes ordentligt rene/rent og om nødvendigt
desinficeres.
Følgende er konstateret: Virksomheden har ikke rengjort
tilstrækkeligt efter skadedyr: Under køledisk er der på gulvet
anbragt en træplade. Under denne er der konstateret skidt og
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tørre ekskrementer fra skadedyr, Gulve er generelt beskidte i hjørner og hvor det er besværligt at komme til.
Frysere fremstår med beskidte låger og kanter, blæsere i kølerum er støvede. Spand med sæbe placeret direkte
på gulv fremstår beskidt. Der er taget fotos til dokumentation. Virksomheden påbegyndte rengøring af
ovenstående under kontrollen.
Virksomheden havde følgende bemærkninger: Virksomheden havde ingen bemærkninger.
Indskærpelse medfører 2 gebyrbelagte opfølgende kontroller. Afgørelsen kan påklages. Se klagevejledning på
bagsiden.
Hygiejne: Vedligeholdelse: Vejledt om generel vedligehold af virksomhedens lokaler og inventar. Fremvist
vedligeholdelsesplan i egenkontrolprogrammet som med fordel kan bruges.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens dokumentation af
egenkontrollens gennemførelse og resultater for varemodtagelse, opbevaringstemperaturer, opvarmning og
nedkøling fra juli 2022 til dags dato.
Godkendelser m.v.: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens CVR-nr. og fødevareaktiviteter.


