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Virksomheden har inden kontrollens begyndelse fået forevist
og har bekræftet at være bekendt med indholdet af
retssikkerhedsblanketten om virksomhedens rettigheder efter
retssikkerhedsloven. Virksomheden ønsker herefter ikke
blanketten udleveret.
Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger: Opbevaring, tildækning og adskillelse af
fødevarer, forrum til toilet samt faciliteter til hygiejnisk
håndvask og tørring af hænder.
Hygiejne: Rengøring: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Renholdelse af følgende lokaler/udstyr: Borde,
gulv, blæstkøler, køleskab og fryser i produktionskøkken,
køledesk i tilvirkningsområde, lagerlokale samt køle- og
frostenheder i lagerlokale.
Virksomheden redegører for brug af staniol på væg, borde og i
vindueskarm i produktionsområdet med gasblus.
Virksomheden oplyser, at de normalt ikke anvender det, men
kun har brugt det for at gøre renholdelsen af væggene lettere.
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
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fødevarer, skal holdes ordentligt rene/rent og om nødvendigt desinficeres.
Følgende er konstateret: Opvaskemaskine i produktionskøkken fremstår på indersiden flere steder med røde
plamager. Flere af kølelisterne i køleskufferne i produktionskøkkenet fremstår ødelagte og med sorte plamager,
samt med spildte indtørrede madrester på overfladen og i revnerne. I køleskufferne opbevares utildækkede
fødevarer i gastrobakker. Skinner på siden af køleskuffer i produktionskøkken fremstår med brunlige plamager
Virksomheden havde ingen bemærkninger.
Indskærpelse medfører 2 gebyrbelagte opfølgende kontroller. Du kan klage over afgørelsen. Se separat
klagevejledning.
Hygiejne: Vedligeholdelse: Følgende er konstateret: Flere af kølelisterne i køleskufferne i produktionskøkkenet
fremstår ødelagte og med sorte plamager, samt med spildte indtørrede madrester på overfladen og i revnerne.
Forholdet vurderes under de foreliggende omstændigheder som en bagatelagtig overtrædelse.
Vejledt generelt om vedligehold af lokaler og udstyr.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens dokumentation af
egenkontrollens gennemførelse og resultater for temperaturer ved varemodtagelse, opbevaring, opvarmning,
genopvarmning og nedkøling i perioden november 2023 til og med d.d.

Virksomheden har i februar 2024 kun udført 2 af 4 dokumentationer af egenkontrollens gennemførsel, og 1 af 2
for april måned 2024. Vejledt generelt om overholdelse af virksomhedens fastsatte frekvens for dokumentation
af egenkontrollens gennemførsel.
Offentliggørelse af kontrolrapport: Vejledt konkret om ophængning af smileymærke med smileysymbol.
Godkendelser m.v.: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens CVR-nr. og fødevareaktiviteter
jf. virk.dk.


