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Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Kontrolleret: faciliteter til
hygiejnisk vask og tørring af hænderne. Det indskærpes, at
håndvaskene skal være forsynet med rindende varmt og koldt
vand og faciliteter til hygiejnisk vask og tørring af hænderne.
Der skal om nødvendigt være separate faciliteter til vask af
fødevarer.
Følgende er konstateret: Virksomhedens håndvaske var ikke
forsynet med varmt vand. Ifølge skiltning på dør til opgang, var
det der lukket for det varme vand i bygningen i tidsrummet
11.00-15.30 grundet rensning af rørsystem til
varmtvandsforsyning.
Virksomheden hentede straks en 25 liters dunk med hane, og
forsynede denne med koldt og kogende vand til hygiejnisk
håndvask.
Virksomheden havde følgende bemærkninger: Vil løbende
fylde dunken op med kogende og koldt vand til der igen er
etableret varmt vand ved håndvaskene. Indskærpelse medfører
gebyrbelagt opfølgende kontrol. Afgørelsen kan påklages. Se
klagevejledning på bagsiden.
Opbevaringstemperaturer, adskillelse -og overdækning af
fødevarer i køleinventar. Ingen anmærkninger.
Hygiejne: Rengøring: Rengøring af produktions -og
opvaskeområde og fødevarelager i kælder, herunder overflader
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og driftsinventar. Ingen anmærkninger.
Hygiejne: Vedligeholdelse: Vedligeholdelse af produktions -og opvaskeområde, herunder overflader og
driftsinventar. Ingen anmærkninger.
Loft på fødevarelager i kælder fremstod med huller i loftet enkelte steder og der var et gab under døren på
ca1,5cm. Fødevarelageret stødte op til kæder gang hvor der umiddelbart ikke var skadedyrssikret. Forholdet
vurderes under de foreliggende omstændigheder som en bagatelagtig overtrædelse. Vejledt konkret om
vedliggeholdelse samt skadedyrssikring af lokaler hvor der opbevares fødevarer.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Der er stikprøvevis set udført
dokumentation for virksomhedens kritiske kontrolpunkter, herunder køleopbevaring, modtagerkontrol,
opvarmning og nedkøling for perioden primo maj 2019 frem til d.d.
Godkendelser m.v.: Virksomhedens cvr.nr. stemmer overens med ejerforhold registreret hos Fødevarestyrelsen.
Ingen anmærkninger.


