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Kontrolbesøget sker på baggrund af en forbrugerhenvendelse.
Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger: Håndtering af fødevarer under tilsyn,
opbevaring af frostvarer.
Hygiejne: Rengøring: Kontrolleret rengøring af lokaler.
Det indskærpes, at lokaler, hvor der findes fødevarer, skal
holdes rene.
Følgende er konstateret: Generelt fremstår gulv i
tilvirkningsområde snavset med produktrester, specielt i
opvaskeafdeling samt under udstyr, borde og rundt om
bordben. Væg ved opvask fremstår med fedtet overflade, der
ses belægninger af snavs indvendig i opvaskemaskine, glaslåger
og skinne på lille køleskab fremstår snavsede med krummer og
produktrester. Fotodokumentation er foretaget og fremvist til
medarbejder.
Virksomheden havde følgende bemærkninger: Vil gøre rent.
Indskærpelse medfører 2 gebyrbelagte opfølgende kontroller.
Afgørelsen kan påklages. Se klagevejledning på bagsiden.
Hygiejne: Vedligeholdelse: Kontrolleret vedligeholdelse af
lokaler.
Det indskærpes, at lokaler, hvor der findes fødevarer, skal
holdes i god stand.
Følgende er konstateret: Bordplade på udleveringsdisk ved
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opvaskeområdet fremstår med råt træ, idet laminat på bordpladen er slidt. Ved håndvask er laminat på
bordplade slidt enkelte steder og fremstår med råt træ. Fotodokumentation er foretaget og fremvist
medarbejder.
Virksomheden havde ingen bemærkninger.
Indskærpelsen medfører 2 gebyrbelagte opfølgende kontroller. Afgørelsen kan påklages, se klagevejledning på
bagsiden.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens risikoanalyse for
opbevaring og modtagelse af letfordærvelige fødevarer, kolde og varme tilberedninger, kontrolleret
virksomhedens skriftlige procedurer/ gode arbejdsgange for tilberedning, herunder sikring mod
krydskontamination, adskillelse af fødevarer samt opbevaring.
Godkendelser m.v.: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens CVR-nr. og fødevareaktiviteter.


