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Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Kontrolleret virksomhedens
opbevaring og hygiejnisk adskillelse af fødevarer, generelle
procedurer for håndtering og behandling af fødevarer samt
faciliteter til hygiejnisk håndvask. Ingen anmærkninger.
Kontrolleret: Virksomhedens indretning og forhold omkring
placering af toilet.
Det indskærpes, at der ikke må være direkte adgang fra
toiletterne til lokaler, hvor der håndteres fødevarer. Følgende
er konstateret: Begge forrumsdøre og toiletdøre stod åbne ved
tilsynets start. Den ene forrumsdør kunne ikke lukkes helt og
der var et gab øverst på begge toiletdøre på mellem 10-15cm.
Toiletter og forrum støder direkte op til koldt
produktionsområde. Virksomheden havde følgende
bemærkninger: Vi viste ikke at den øvre del skulle slutte helt
tæt, og ny dørpumpe er desværre gået i stykker. Indskærpelse
medfører 2 gebyrbelagte opfølgende kontroller. Afgørelsen kan
påklages. Se klagevejledning på bagsiden.
Hygiejne: Rengøring: Rengøring af koldt -og varmt
produktionsområde. Ingen anmærkninger.
Kontrolleret rengøring af lokaler/udstyr på baggrund af
utilfredsstillende analyseresultater.
Det indskærpes, at redskaber og udstyr, som kommer i berøring
med fødevarer, skal holdes rene og om nødvendigt
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desinficeres.
Følgende er konstateret: Virksomhedens isterningmaskine fremstod med mørke belægninger i øvre del og på
bakke indvendigt i kabinen. Derudover fremstod emfang over opvaskemaskine med støvede belægninger.
Virksomheden havde følgende bemærkninger: Det kan vi godt se, vi vil få bragt forholdene i orden. Indskærpelse
medfører 2 gebyrbelagte opfølgende kontroller. Afgørelsen kan påklages. Se klagevejledning på bagsiden.
Vejledt om rengøring og desinficering af udstyr og driftsinventar der kommer i forbindelse med fødevarer.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Der er stikprøvevis set udført
dokumentation for virksomhedens kritiske kontrolpunkter, herunder køleopbevaring og modtagerkontrol,
opvarmning og nedkøling fra forrige kontrolbesøg frem til d.d. Yderligere kontrolleret måleudstyr til overvågning
af kritiske kontrolpunkter.


