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Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Det indskærpes at fødevarer
skal opbevares under hygiejninske forhold.
Følgende er konstateret:
Fødevarer står direkste på gulvet i fryserum og kølerum, i
fryserum er der begyndende optøning så der er dryp på gulv og
kasser. I kølerum er der på gulvet urene overflader med
produktrester.
Virksomheden havde følgende bemærkninger: Der er nogle af
varerne der lige er ankommet, vi skal have ryttet ud og
grovsorteret.
Indskærpelse medfører 2 gebyrbelagte kontroller. Du kan klage
over afgørelsen. Se separat klagevejledning.
Fotodokumentation er medaget.
Hygiejne: Rengøring: Kontrolleret rengøring af lokaler samt
redskaber, udstyr og tilbehør, som kommer i berøring med
fødevarer.
Det indskærpes, at lokaler, hvor der findes fødevarer, skal
holdes rene.
Alle redskaber, udstyr og tilbehør, som kommer i berøring med
fødevarer, skal holdes ordentligt rene/rent og om nødvendigt
desinficeres.
Følgende er konstateret:
Det generelle billede er at rengøring ikke er i styrring, og rester
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fra fødevareproduktion ses på mange overflader på og imellem inventar flere steder.
To ovne med tydelige sorte belægninger og fastbrændt materiale på alle sider indvendigt. Håndtag,
drejeknapper og øvrige overflader udover ovnrummet er fedtede og har gule fedtede belægninger.
Udsugninger i tilvirkningslokale fremstår fedtede med dråbedannelse af olielignende væske, der er stænkpletter
på og omkring udsugninger.
Mellem komfur og friture er der stænk og rester fra ikke nylig fødevareproduktion.
køleskabe overfor komfur er opklodset med betonfliser og servingsfad er ikke rengøringsvenlige flader og
fremstår med rødlige og hvide belægninger.
Pålægsmaskine, røremaskiner, brødrister og mikrobølgeovn fremstår med produktrester der ikke er fra dagens
produktion.
Ventilation inden i kølerum fremstår med stænk, samt gule og mørke plamager.
Virksomheden havde følgende bemærkninger: Vi retter forholdet med det samme, og sætter gang i en
hovedrengøring.
Indskærpelse medfører 2 gebyrbelagte opfølgende kontroller. Du kan klage over afgørelsen. Se separat
klagevejledning.
Fotodokumentation er medaget.
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: Tætningsliste på fryserdør, køleskabe, kølerum, ovne slutter ikke tæt, de er møre og
flere steder slutter listerne ikke sammen.
Virksomheden havde følgende bemærkninger: De trænger til at blive skiftet.
Indskærpelsen medfører 2 gebyrbelagte opfølgende kontroller. Du kan klage over afgørelsen. Se separat
klagevejledning.
Godkendelser m.v.: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens CVR-nr. og fødevareaktiviteter.
Information om Fødevarestyrrelsens kontrol og retssikkerhed er udleveret ved tilsynet.


