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Kontrolrapporten er ændret den 18. december 2023.
Virksomheden har inden kontrollens begyndelse fået udleveret
retssikkerhedsblanketten.
Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Kontrolleret: Temperatur
ved opbevaring.
Skriftlig indskærpelse fremsendt.
Følgende er konstateret: Virksomheden opbevarer i køleskab
10 liter mælk, 1 liter fløde og ca 1 liter proteinmælk 'protino'.
Lufttemperatur måles med kalibreret lufttermometer til 11,6
grader C. Mælk måles med kalibreret indstikstermometer til 9,9
grader C, fløde måles med kalibreret indstikstermometer til
13,4 grader C, og proteinmælk måles med kalibreret
indstikstermometer til 11,1 grader C. Virksomheden havde
følgende bemærkninger: vi kasserer det, og vi får fikset
køleskabet.
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.
Følgende er konstateret: i produktionskøkkenet er der en
dobbeltvask, virksomhed fortæller, at den ene af vaskene typisk
bruges til håndvask. Ved tilsynets start er håndvasken fyldt med
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opvask. Virksomheden mangler en vask specielt beregnet til håndvask. Vejledt om at sætte skilt op ved den ene
af vaskene, så denne kun bruges til håndvask.
Virksomheden havde følgende bemærkninger: jeg plejer at bruge den ene af vaskene til håndvask, men vi er
mange som kommer i køkkenet.
Indskærpelse medfører 2 gebyrbelagte opfølgende kontroller. Du kan klage over afgørelsen. Se separat
klagevejledning.
Hygiejne: Rengøring: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: produktionskøkken herunder gulv, vægge,
loft, bordflader og hylder, samt køleinventar, emfang, ovn og opvaskemaskine.
Hygiejne: Vedligeholdelse: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Skadedyrssikring af følgende lokaler:
produktionskøkken.
Virksomhedens egenkontrol: Kontrolleret: dokumentation af temperaturkontrol.
Følgende er konstateret: virksomheden mangler enkelte gange at dokumentere.
Forholdet vurderes under de foreliggende omstændigheder som en bagatelagtig overtrædelse.
Vejledt konkret om overholdelse af egen fastsatte frekvens. Mundtligt drøftet at kontakte e-smiley for at sætte
frekvens ned fra 5 dage om ugen til 1 dag om ugen.
Godkendelser m.v.: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: CVR- og P-numre via virk.dk.


