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Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger: Faciliteter til hygiejnisk håndvask og
tørring af hænder samt opbevaringstemperaturer i kølerum.
Vejledt konkret om løsningsmuligheder for styring af
holdbarhed på færdig producerede fødevarer.
Det indskærpes, at fødevarer i alle led skal beskyttes mod
kontaminering, der kan gøre dem uegnede til konsum eller
sundhedsfarlige.
Følgende er konstateret: Under tilsynet observeres det at
personale vasker hænder i opvaskevask samt aftørrer hænder i
kittel, desuden håndteres der affald med hænder og derefter
røres der ved brøddej, uden at der foretages hygiejnisk vask af
hænder. Under tilsynet anvendes håndvask til opbevaring af
snavset udstyr. Det er Fødevarestyrelsens vurdering, at
procedurer for anvendelse af vaske ikke er i styring og dermed
risiko for kontaminering af fødevarer.
Virksomheden havde følgende bemærkninger : vi får
informeret personalet om faste procedure for anvendelse af
vaske og grundig håndvask imellem aktiviteter.
Indskærpelse medfører 2 gebyrbelagte opfølgende kontroller.
Du kan klage over afgørelsen. Se separat klagevejledning.
Vejledt konkret om regler for at beskytte fødevarer mod
kontaminering samt om at bruge vaske efter hensigten.
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Følgende er konstateret: I disk måles lufttemperatur med luftføler til 10,6 °C og der opbevares en del opvarmet
nedkølet fødevarer i disken.
Forholdet vurderes under de foreliggende omstændigheder som en bagatelagtig overtrædelse, da der er
foretaget en temperaturkontrol med skriftlig dokumentation knap 3 timer før tilsynets start med en temperatur
på 3,9°C og virksomheden kasserer alle relevante temperaturbelastet fødevarer under tilsynet. Vejledt generelt
om opbevaringskrav for opvarmet nedkølet fødevarer herunder også ved afrimning.
Hygiejne: Rengøring: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Renholdelse af følgende lokaler/udstyr:
Emfang, maskine til fars, indvendigt i kølerum og køleinventar herunder tætningslister og hylder.
Hygiejne: Vedligeholdelse: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Tætningslister i køleinventar.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Stikprøvevis virksomhedens
dokumentation af egenkontrollens gennemførelse og resultater for opbevaringstemperaturer i indeværende år.
Offentliggørelse af kontrolrapport: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Ophængning af
kontrolrapport.
Godkendelser m.v.: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: CVR- og P-nummer jf. Virk. dk og via kassebon.


