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Kontrolbesøget sker på baggrund af en anonym
forbrugerhenvendelse.
Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger: Temperaturer i køleinventar samt
faciliteter til hygiejnisk håndvask. Gennemgået procedure for
varemodtagelse. Kød leveret til virksomheden i går som ikke
har levet op til virksomhedens procedurer for varemodtagelse
er placeret klar til kassation på gulvet ved bagdøren. Kødet
kasseres under tilsynet.
Hygiejne: Rengøring: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Renholdelse af følgende lokaler/udstyr: Køkken
under produktion.
Hygiejne: Vedligeholdelse: Det indskærpes, at lokaler, hvor der
findes fødevarer, skal holdes i god stand. Følgende er
konstateret: Gulv i produktionsområde fremstår flere steder
med revner i epoxy overflade særligt under frituregryde.
Fugekanter bag varmholdte sovse samt ned mod bordet
fremstår itu og ujævne. Det samme gør sig gældende med
fugekanter langs bordkant ved mindre bord over for køleskab,
hvor enkelte fliser er revnet. Fugekant i opvaskeafsnit i
kælderen er desuden slidt med mørke belægninger. Hylder i
lagerlokalet nedenunder, hvor der opbevares kantiner og
gastrobakker fremstår med huller i belægningen og ru kanter
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repareret med gaffatape. Vejledt om regler for hele jævne vaskbare overflader. Der er taget
billeddokumentation. Virksomheden havde følgende bemærkninger: Det hele skrives på vedligeholdelsesplanen
og bliver repareret. Indskærpelsen medfører 2 gebyrbelagte opfølgende kontroller. Afgørelsen kan påklages, se
klagevejledning på bagsiden.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens dokumentation af
egenkontrollens gennemførelse og resultater for opbevaring, varemodtagelse, opvarmning, nedkøling,
varmholdelse for maj til 4. august 2020. egnet ufstyr til temperaturkontrol er fremvist.
Offentliggørelse af kontrolrapport: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Ophængning af
kontrolrapport.
Uddannelse i hygiejne: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Ansatte, der tilvirker fødevarer, er behørigt
instrueret i håndtering af fødevare.


