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Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Følgende er kontrolleret:
Faciliteter til hygiejnisk vask og tørring af hænder.
Virksomhedens automat med engangsaftørring, er løbet tør for
papir i morges.
Vejledt generelt om regler for at håndvaske skal være forsynet
med faciliteter til hygiejnisk tørring af hænderne, herunder
brug af engangsaftørring.
Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Stikprøvevis
kontrolleret temperatur i kølemøbler og skuffer i køkken, samt i
kølerum i baglokale. Ydermere kontrolleret adskillelse af rent
og urent service i opvaskeområde.
Kontrolleret: Virksomhedens indretning og forhold omkring
placering af toilet.
Følgende er konstateret: Dørene til to toiletter stod åbne ved
tilsynets start. Der er direkte forbindelse fra forrum til
toiletterne ind til produktionskøkken. Dør indtil køkken stod
åben ved tilsynets start. Vejledt konkret om muligheder for at
opsætte en dør til forrum, eller at holde dør til
produktionskøkkenet lukket. Virksomhed valgte under tilsynet
at holde alle døre lukket.
Forholdet vurderes under de foreliggende omstændigheder
som en bagatelagtig overtrædelse.
Vejledt generelt om at der ikke må være direkte adgang fra
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toiletterne til lokaler, hvor der håndteres fødevarer.
Hygiejne: Rengøring: Følgende er kontrolleret: Renholdelse af følgende lokaler/udstyr: Produktionskøkken,
lagerrum og køle- og frostrum, samt barområde, herunder gulve, lofter, tilvirkningsborde samt lister i
kølemøbler.
Følgende er konstateret: Blæser i produktionskøkken fremstår med fedtede og afkradselige mørke plamager.
Isterningemaskine i barområde, fremstår med skimmellignende vækst indeni maskine, på de lameller hvor isen
kommer ud. Virksomheden vil gøre den ren med det samme, og kassere de isterninger der allerede er
produceret. Forholdet vurderes under de foreliggende omstændigheder som en bagatelagtig overtrædelse.
Vejledt generelt om reglerne for alle redskaber, udstyr og tilbehør, som kommer i berøring med fødevarer, skal
holdes ordentligt rent.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens risikoanalyse og
HACCP-plan for varemodtagelse, opbevaring, opvarmning, varmholdelse og nedkøling.
Følgende er stikprøvevis kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens dokumentation af egenkontrollens
gennemførelse og resultater for varemodtagelse, opbevaring, opvarmning, varmholdelse og nedkøling for
indeværende år.
Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomheden anvender korrekt overvågningsudstyr, herunder
indstiktermometer til at måle deres kritiske kontrolpunkter.
Offentliggørelse af kontrolrapport: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Ophængning af
kontrolrapport.
Godkendelser m.v.: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens CVR-nr. og registreringer.


