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Virksomheden har inden kontrollens begyndelse fået udleveret
retssikkerhedsblanketten.
Ved kontrolbesøget har virksomheden fået
starthjælpsvejledning om fødevarekontrol, offentliggørelse af
smileymærke, egenkontrol og risikovurdering, hygiejne,
indretning af virksomheden, krydsforurening, personlig
hygiejne, sporbarhed.
Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger: Opbevaringstemperaturer, adskillelse og
tildækning af fødevarer. Følgende er konstateret: Kylling sat til
optøning i håndvask.
Forholdet vurderes under de foreliggende omstændigheder
som en bagatelagtig overtrædelse.
Vejledt generelt om regler for hygiejnisk vask og tørring af
hænder.
Følgende er konstateret: Dør fra toilet til forrum samt dør fra
forrum til lager stod åbne og de kunne ikke lukkes.
Forholdet vurderes under de foreliggende omstændigheder
som en bagatelagtig overtrædelse.
Vejledt generelt reglerne for toiletforrum i
fødevarevirksomheder.
Hygiejne: Rengøring: Kontrolleret rengøring af lokaler samt
redskaber, udstyr og tilbehør, som kommer i berøring med
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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: Gulv under håndvask ved opvaskemaskinen fremstår snavset med gule belægninger og
indtørret madrester af ældre dato. Gulv under inventar langs væg fremstår snavset med sorte belægninger og
gamle madrester. Skab med blæser til kølemontre fremstår indvendigt snavset med belægninger af indtørret
fødevarer af ældre dato. 5 lister til skuffer i samme kølemontre fremstår ødelagte og snavsede med sorte og
hvide belægninger. Stikkontakter ved produktionsbord fremstår snavset, fedtede og støvet med gule
belægninger.
Virksomheden havde følgende bemærkninger: INDTAST/ELLER Virksomheden havde ingen bemærkninger.
Indskærpelse medfører 2 gebyrbelagte opfølgende kontroller. Du kan klage over afgørelsen. Se separat
klagevejledning.
Hygiejne: Vedligeholdelse: Kontrolleret: produktionsområde med udstyr og inventar.
Følgende er konstateret: 5 lister ved skuffer til kølemontre samt liste i køleskab fremstår ødelagte. Forholdet
vurderes under de foreliggende omstændigheder som en bagatelagtig overtrædelse. Vejledt generelt om
reglerne for vedligeholdelse af lokaler med udstyr/inventar hvor der forefindes fødevarer.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens dokumentation af
egenkontrollens gennemførelse og resultater for varemodtagelse, opbevaringstemperatur, opvarmning,
varmholdelse og nedkøling fra 24. oktober til dags dato.
Mærkning og information: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomheden skilter med, at
oplysninger om allergener kan fås på forespørgsel.
Godkendelser m.v.: Virksomheden er indplaceret i risikogruppe middel og er omfattet af Stikprøvebaseret på
baggrund af de aktiviteter virksomheden har oplyst, med de justeringer der blev konstateret ved kontrolbesøget
dags dato. Virksomheden havde ingen bemærkninger.


