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Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Kontrolleret håndtering af
fødevarer, herunder temperatur, tildækning og adskillelse
under opbevaring, samt faciliteter for hygiejnisk vask og tørring
af hænder. Endvidere kontrolleret hensigtsmæssig placering og
antal af vaske samt forrum til toilet. Mundtligt gennemgået
procedurer for nedkøling af fødevarer, med brug af blæstkøler
og med nedkøling i passende mængder i gastrobakker.
Vejledt konkret om, at der ikke må opbevares emballager i
toilettets forrum.
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: I virksomhedens opvaskerum,
konstateres der på væg og loft over opvaskemaskinen pletvist
sorte plamager af formodet skimmelsvamp. I kølerummet
konstateres der spildte indtørrede væsker og madrester af
ældro dato på gulvet og under opbevaringshylderne. I
produktionskøkkenet under køleskabe og ved køleenhed til
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ølfustaseanlægget, konstateres der ligeledes mørkebrune plamager på gulvet og madrester af ældre dato.
Virksomheden havde følgende bemærkninger: Vi gør rent dagligt.
Indskærpelse medfører 2 gebyrbelagte opfølgende kontroller. Afgørelsen kan påklages. Se klagevejledning på
bagsiden.
Hygiejne: Vedligeholdelse: Følgende er konstateret: Gipsloftet over opvaskemaskinen fremstår ødelagt med
løsthængende rør ud fra væggen.
Forholdet vurderes under de foreliggende omstændigheder som en bagatelagtig overtrædelse.
Vejledt generelt om veldigehold af udstyr og inventar.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens dokumentation af
egenkontrollens gennemførelse og resultater for temperaturer ved varemodtagelse, opbevaring, opvarmning,
varmholdelse og nedkøling i perioden 1. januar til og med D.D.
Offentliggørelse af kontrolrapport: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Ophængning af
kontrolrapport.
Godkendelser m.v.: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens CVR-nr. og fødevareaktiviteter.


