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Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger: Faciliteter til hygiejnisk håndvask i
produktionsområde, opbevaringstemperatur i kølerum,
adskillelse mellem fødevaregrupper på køl, samt gennemgået
procedure for varemodtagelse af kølekrævende og
ikke-kølekrævende fødevare. Generelt vejledt om faciliteter til
hygiejnisk håndvask.
Følgende er konstateret: Virksomheden har direkte adgang fra
toiletter til fødevarelager hvor der bl.a. er adgang til walk-in
frostrum og opbevaring af emballerede fødevarer (bl.a.
krydderi, olie og konserves). Virksomheden har ved
trappenedgang toiletter til højre og fødevarelager til venstre.
Der er dør ind til lageret som lukker tæt, men dørene til
toiletterne slutter ikke tæt hverken for oven eller for neden.
Virksomheden forklarer dog, at de har en aftale med en
håndværker om at etablere forrum til toilet inden for 1 måned.
Dette gøres ved at væggen udskiftes til toiletterne sådan at
dørene slutter tæt.
Forholdet vurderes under de foreliggende omstændigheder
som en bagatelagtig overtrædelse.
Vejledt generelt om at der ikke måde være direkte adgang fra
toilet til fødevarelager. Konkret vejledt om mulige
løsningsforslag til udskiftning af væg, forlængelse af væg eller
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på anden vis sikre at dørene slutter tæt.
Hygiejne: Rengøring: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Renholdelse af frostrum og kølrerum, samt
bordoverflader og håndvask i produktionsområde.
Hygiejne: Vedligeholdelse: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Vedligeholdelse af frostrum og
kølerum med bl.a. hylder. Virksomheden har redegjort for, at vægge ved trappenedgang netop er blevet malet.
Endvidere er der planer om løbende vedligeholdelse og udskiftning af væg i kælder til toiletter.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Set stikprøvevis dokumentation for
gennemført egenkontrol for varemodtagelse, opbevaringstemperatur, varmebehandling og nedkøling fra 1
januar 2019 til dags dato. Virksomheden har redegjort for frekvens for dokumentation af kritiske kontrolpunkter,
ingen anmærkninger.
Offentliggørelse af kontrolrapport: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Ophængning af
kontrolrapport.
Godkendelser m.v.: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: CVR-nummer.


