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Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger: mundtlige procedurer for nedkøling af
fødevarer. Temperatur, adskillelse, opbevaring og tildækning af
fødevarer på køl, frost og på lager. Faciliteter til hygiejnisk
håndvask og tørring af hænder. Forrum ved toilet.
Ydet konkret vejledning om;
- holdbarhed på egenproducerede fødevarer.
- hensigtsmæssigt placerede faciliteter til vask og tørring af
hænder.
Hygiejne: Rengøring: Følgende er konstateret: om emfang i
opvaskeområde ses der sorte ansamlinger af snavs. På
ventilation i enkelte kølerum ses der ansamlinger af støv.
Forholdet vurderes under de foreliggende omstændigheder
som en bagatelagtig overtrædelse. Vejledt generelt om
frekvenser for renhold og desinfektion.
Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Renholdelse af
følgende lokaler/udstyr: køleskabe, kølerum, frysere,
arbejdsborde, emfang, opvaskemaskiner, isterningmaskiner,
redskaber, udstyr, vaske, varemskabe, ovne, område ved
kipgryder og håndvaske.
Hygiejne: Vedligeholdelse: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: skærebrædder og redskaber.
Ydet konkret vejledning om udskiftning af riste ved ventilation,
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ved slid.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: stikprøvevist kontrolleret
virksomhedens dokumentation af egenkontrollens gennemførelse og resultater for varemodtagels, kølekontrol,
opvarmning og nedkøling for februar, maj, juni og november 2022.
Offentliggørelse af kontrolrapport: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Ophængning af
kontrolrapport.
Godkendelser m.v.: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: CVR-nummer, iflg. cvr.dk.
Emballage m.v.: Kontrolleret: Fødevarekontaktmaterialer. Følgende er konstateret: virksomheden benytter små
spande fra Arla til varmholdelse af smør. Filmede gastrobakker står i varmeskab ved omkring 80-90 grader C.
Virksomheden har ikke datablade på disse. Forholdet vurderes under de foreliggende omstændigheder som en
bagatelagtig overtrædelse. Vejledt generelt om regler for fødevarekantaktmaterialer og brug af datablade.


