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Virksomheden har inden kontrollens begyndelse fået udleveret
retssikkerhedsblanketten.
Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger: Procedurer for opbevaring af fødevarer,
herunder opbevaring af fødevarer på køl og frost. Målt
temperatur på køl, ok. Faciliteter til hygiejnisk vask og tørring af
hænderne. Gennemgået virksomhedens procedurer for
opbevaring i koldjomfru. Virksomheden er vejledt om regler for
opbevaringtemperatur ved fersk hakket kød, pølser og kebab,
samt anvendelse af 3-timers rettesnor.
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: I opvaskemaskinen er der røde og
brune belægninger, samt gamle produktrester langs kanter på
låge og langs kanter på opvaskemaskinen. På gulve i
produktionslokale, lager og i kølerum fremstår store dele af
fugerne sorte, hvor det sorte kan skrabes af. I kølerum på
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køleventilation er der begyndende sorte belægninger indvendig på gitter, samt på loftet. På bord i lagerlokale
står der en kasse med brød, og ved siden af på bordet er der en "hund" og andre ting med sorte belægninger af
skidt. I produktonslokale står der en rullevogn hvor stel og hjul fremstår med sorte belægninger.
Virksomheden havde følgende bemærkninger: Det får jeg styr på.
Indskærpelse medfører 2 gebyrbelagte opfølgende kontroller. Du kan klage over afgørelsen. Se separat
klagevejledning.
Der er foretaget fotodokumentation til kontrolpunktet rengøring.
Hygiejne: Vedligeholdelse: Kontrolleret: Vedligeholdelse i virksomheden.
Følgende er konstateret: Der er i produktionslokale flere knækkede fliser, der mangler en flise på væggen i
bunden under koldjomfru. På bord til venstre for ovn, er der afslakninger hele vejen rundt om bordpladen, så
det fremstår med råt træ. På bordplade til højre for ovn, hvor der ligger rå dej, fremstår også med råt træ. I
lagerlokale, er der knækkede fliser på gulvet 2 steder. I kølerum er der en flise der er i stykker inden for døren.
Virksomheden har udarbejdet en vedligeholdelsesplan som beskriver en gennemgribende renovering af
virksomhedens lokaler i løbet af marts/april 2024.
Forholdet vurderes under de foreliggende omstændigheder som en bagatelagtig overtrædelse.
Vejledt generelt om vedligeholdelse af fødevarelokaler.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens risikoanalyse
varemodtagelse, opbevaring og varmebehandling.
Virksomheden er vejledt om tilpasning af risikoanalyse for syltning. Virksomheden er vejledt om ikke at have
flere risikoanalyser, blandt andet fra tidligere ejere.
Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens dokumentation af egenkontrollens gennemførelse
og resultater for varemodtagelse, opbevaring og varmebehandling siden 01-01-2024.
Godkendelser m.v.: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens CVR-nr. og fødevareaktiviteter.


