
Kærlighed, Kaffe & Kluns

 

 

Gennem Landet 92

8592  Anholt

34918678

15-07-2021 2
09-08-2019

1
02-07-2019

2Hygiejne: Håndtering af fødevarer
28-06-2017

1
1  
2  
2  
1  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

X

side 1 af 2

45 min.

Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Ved tilsynet foregik
fremstilling af kaffe, kontrolleret produktionshygiejne, OK. Der
fremstilles også smooties, blendet iskaffe, juice og bages boller
i virksomheden.
Hygiejne: Rengøring: Kontrolleret rengøring af lokaler.
Det indskærpes, at lokaler, hvor der findes fødevarer, skal
holdes rene.
Følgende er konstateret: Gulv var ikke rent ved dørtrin, eller
under opvaskevask. Fotodukumentation taget. Afløbssystem
fremstod ikke rent, der var spande under vaske til opsamling af
spildevand, spandende var ikke rene.
Virksomheden havde følgende bemærkninger: Gulvet er svært
at gøre rent.
Indskærpelse medfører 2 gebyrbelagte opfølgende kontroller.
Afgørelsen kan påklages. Se klagevejledning på bagsiden.
Vejledt konkret om at afløbssystemet bør være lukke, så der
ikke fremstår åbent spildevand i fødevarelokaler.
Hygiejne: Vedligeholdelse: Kontrolleret vedligeholdelse af
lokaler.
Det indskærpes, at lokaler, hvor der findes fødevarer, skal
holdes i god stand.
Følgende er konstateret: Væg overflader i område til opslåning
af boller og fremstilling af juice, var i ubehandlet træ, og
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fremstod ikke som glatte og rengøringsvenlige overflader., dør fremstod med ikke vandtæt træ. Gulvet fremstod
med cementoverflade der virker vanskelig at renholde i forhold til aktiviteterne fremstilling af smooties, juice, og
fremstilling af brød, med håndtering af dej.
Virksomheden havde følgende bemærkninger: Det så ud til ikke at være givet anmærkninger tidligere.
Indskærpelsen medfører 2 gebyrbelagte opfølgende kontroller. Afgørelsen kan påklages, se klagevejledning på
bagsiden.
Virksomhedens egenkontrol: Kontrolleret risikoanalyse, egenkontrolprogram og egenkontrollens genemførelse
for opbevaringstemperatur, OK. Vejledt konkret om at der kunne være behov for skriftlige gode arbejdsgange for
hvor hvad foregår hvor, samt for rengøring og desinfektion i virksomheden.


