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Virksomheden har fået udleveret retssikkerhedsblanketten.
Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger: Temperaturer for kølekrævende
fødevarer, samt adskillelse og tildækning af fødevarer.
Kontrolleret: Faciliteter til hygiejnisk vask og tørring af
hænderne.
Det indskærpes, at der skal være et tilstrækkeligt antal
håndvaske, der er hensigtsmæssigt placeret og specielt
beregnet til håndvask. Håndvaskene skal være forsynet med
rindende varmt og koldt vand
Følgende er konstateret: Virksomhedens håndvask i
produktionsområdet har et meget svagt vandtryk, hvilket gør at
sæbe har svært ved at blive skyllet af hænderne. Virksomheden
fortæller at de benytter produktionsvasken i køkkenet og at
vandtrykket kun har været svagt i få dage, grundet skift af en
ventil. Virksomheden har ikke andre håndvaske i
produktionsområdet og køkkenet.
Virksomheden havde følgende bemærkninger: Vi får det lavet
med det samme.
Indskærpelse medfører 2 gebyrbelagte opfølgende kontroller.
Du kan klage over afgørelsen. Se separat klagevejledning.
Kontrolleret: Virksomhedens indretning og forhold omkring
placering af toilet.



Ishøj Dynamit ApS

 

 

Vejlebrovej 110

2635  Ishøj

40748679

Kontrolrapport

side 2 af 2

07-12-2023

Det indskærpes, at der ikke må være direkte adgang fra toiletterne til lokaler, hvor der håndteres fødevarer.
Følgende er konstateret: Både personaletoilet og kundetoilet har ikke forrum. Personaletoilettet støder direkte
ud til en lille gang, hvor der overfor toiletdøren er et lagerrum uden dør. Gangen fører videre mod reoler med
sodavand og rengøringsartikler. Kundetoilettets dør peger ud med spiseområdet. Begge døre er lukkede under
tilsynet.
Virksomheden havde følgende bemærkninger: Vi får lavet et forrum til personaletoilettet og lukker
kundetoilettet.
Indskærpelse medfører 2 gebyrbelagte opfølgende kontroller. Du kan klage over afgørelsen. Se separat
klagevejledning.
Konkret vejledt om at der skal være to lukkede døre mellem toilet og lokaler, hvori der håndteres fødevarer.
Hygiejne: Rengøring: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Renholdelse af følgende lokaler/udstyr:
Produktionsområde med køleenheder, bordoverflader, ovne, emhætte, friture og stegeplade, kølerum med
hylder og ventilation, køkken med bordoverflader, samt lager med kummefryser.
Konkret vejledt om øget rengøringsfrekvens for lister i køleenhed i produktionsområde.
Hygiejne: Vedligeholdelse: Kontrolleret vedligehold af følgende lokaler: Hylder i kølerum. Ingen anmærkninger.
Konkret vejledt om skift af fuger langs bordplade i køkken.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens dokumentation af
egenkontrollens gennemførelse og resultater for varemodtagelse, opbevaringstemperaturer, opvarmning og
nedkøling fra januar 2023 til dags dato.
Mærkning og information: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomheden skilter med, at
oplysninger om allergener kan fås på forespørgsel.
Godkendelser m.v.: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens CVR-nr. jvf. www.virk.dk og
fødevareaktiviteter.


