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Udleveret flyer om Smileyændringer i 2023.
Virksomheden har inden kontrollens begyndelse fået udleveret
retssikkerhedsblanketten.
Hygiejne: Håndtering af fødevarer: 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. Håndvaskene skal være forsynet med
rindende varmt og koldt vand og faciliteter til hygiejnisk vask og
tørring af hænderne. Følgende er konstateret: Vandforsyning
ved håndvask i produktionsområde var ved tilsynets start
lukket, grundet problemer med rørføring i ejendommen. Ved
forrige tilsyn, fik virksomheden konkret vejledning om lignende
forhold, ved bagatelagtig overtrædelse.
Virksomheden havde følgende bemærkninger: Vi vil kontakte
ejendommen og få bragt forholdet i orden.
Indskærpelse medfører 2 gebyrbelagte opfølgende kontroller.
Du kan klage over afgørelsen. Se separat klagevejledning.
Opbevaringstemperaturer -og overdækning af fødevarer i
køleinventar samt faciliteter til hygiejnisk håndvask i
opvaskeområde og barområde. Ingen anmærkninger.
Hygiejne: Rengøring: Kontrolleret rengøring af lokaler.
Det indskærpes, at lokaler, hvor der findes fødevarer, skal
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holdes rene.
Følgende er konstateret: På reolsystem i virksomhedens kølerum fandtes sorte pletter samt små hvide hyfer
flere steder. Under paller til opbevaring af bl.a. åbne sække med ris og diverse tørvarer, på lager i kælder,
fandtes stilstående snavset spildevand efter rengøring, samt ophobninger af snavs.
Virksomheden havde følgende bemærkninger: Vi vil rengøre gulv under paller grundigt og rengøre kølerummet.
Indskærpelse medfører 2 gebyrbelagte opfølgende kontroller. Du kan klage over afgørelsen. Se separat
klagevejledning.
Vejledt om desinfektion af udstyr og lokaler.
Hygiejne: Vedligeholdelse: Kontrolleret vedligeholdelse af lokaler og udstyr.
Det indskærpes, at lokaler, hvor der findes fødevarer, skal holdes i god stand.
Redskaber, udstyr og tilbehør, som kommer i berøring med fødevarer, skal være udformet og være fremstillet af
sådanne materialer og holdes i en sådan stand, at risiko for kontaminering reduceres mest muligt. Følgende er
konstateret: I varmt produktionsområde, og opvaskeområde samt på fødevarelager i kælder, fandtes flere fliser
knækkede og med manglende fuge. Enkelte steder var der kommet vand under fliserne og flere steder fandtes
hulrum mellem fliser ikke til at rengøre tilstrækkeligt. I varmt produktionsområde fandtes enkelte fliser på
vægge knækkede, og ligeledes med porøs og manglende fuge. Bord under ovn fremstod med rustne kanter og
filmovertræk der kun var delvist fjernet, og dermed med overflade der ikke var jævn og rengøringsvenlig. Flere
kantlister langs gulv fandtes med forvitrede fuger. Vogn til opbevaring af rent service i opvaskeområde fremstod
med rust nederst samt med ru og slidte ståloverflader.
Virksomheden havde følgende bemærkninger: Vi vil få orden på det hele. Indskærpelsen medfører 2
gebyrbelagte opfølgende kontroller. Du kan klage over afgørelsen. Se separat klagevejledning.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Der er stikprøvevis set udført
dokumentation for virksomhedens kritiske kontrolpunkter, herunder køleopbevaring og modtagerkontrol,
opvarmning og nedkøling for perioden primo juni 2023 frem til d.d.
Godkendelser m.v.: Virksomhedens CVR-nummer stemmer overens med ejerforhold registreret hos
Fødevarestyrelsen. Virksomhedens registrering stemmer overens med aktiviteter. Ingen anmærkninger.


