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Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Faciliteter for hygiejnisk
håndvask og aftørring af hænder
Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Der er håndvask,
sæbe og håndklædepapir. Vejledt om varmt vand.

Virksomheden oplyser, at de ikke har oplagret fødevarer på
fryselager. Set tomt fryselager.

Hygiejne: Vedligeholdelse: Skadedyrssikring (mus, rotter,
insekter, møl)
Kontrolleret foranstaltninger til bekæmpelse af skadegørere.
Det indskærpes, at der skal træffes passende foranstaltninger
til bekæmpelse af skadegørere.

Følgende er konstateret der er på porte til kølelager "Isvejen"
set åbninger. Her på kølelageret opbevares sild i tønder.
Porten ud til vandet: Her ses "hul" i begge hjørner nederst i
porten i forbindelse med gummilisten "flapper"/ikke slutter til.
Vurderet 2*2 cm i begge sider.
Porten ud mod "gård" er med åbning nederst på porten (der
ses en stribe lysindfald). Virksomheden oplyser, at porten med
hul i siderne er for nylig skiftet og skal tilpasses. Den anden
port skal skiftes.

Virksomheden havde følgende bemærkninger: Vi er
opmærksomme på det og er i gang med at udbedre det.

Indskærpelse medfører gebyrbelagt opfølgende kontrol. Du kan
klage over afgørelsen. Se separat klagevejledning.

Følgende er kontrolleret uden anmærkning:
Set fælder ude samt inde, set egenkontrolprogram for
skadedyr. Set at der ikke er bevoksning, opbevaring af ting og
sager mv langs bygningerne udendørs.
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Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens dokumentation af
egenkontrollens gennemførelse og resultater for rengøringstjek, periodisk. Set gennemgang fra d. 31/10.

Uddannelse i hygiejne: Uddannelse af medarbejdere (HACCP)
Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Set HACCP kursus bevis for kvalitetsansvarlig

Overvågning og instruktion i fødevarehygiejne
Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Ansatte, der arbejder på virksomheden , er behørigt instrueret i
håndtering af fødevare. Der udføres årligt et kursus i fødevarehygiejne for ansatte. Vikarer og nye medarbejdere
sidemandoplæres.

Godkendelser m.v.: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens CVR-nr. og fødevareaktiviteter.


