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Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger: Set opbevaring af fødevarer på køl og
frost herunder kontrolleret adskillelse og tildækning. Vejledet
konkret om at holde rå og spiseklare fødevare adskilt på køl og
frost. Set faciliteter til hygiejnisk vask og tørring af hænder.
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: Virksomhedens køkken fremstår
generelt fedet og snavset. Der ses flere steder opsprøjt af
indtørrede fødevarer på køleenheders overflader, væge i
produktionsområder og på gulv. På gulvet ses der under
køleender meget beskidte viskestykker og tabte fødevarer af
ældre dato. Alle opbevaringsbøtter hvor der opbevares
fødevarer fremstår meget fedtet og med indtørret fødevarer
rester. håndtag på køleenheder fremstår meget fedet.
Virksomhedens isterningemaskine fremstår med røde, orange
og sorte slimede belægninger. I køkkenet står der en
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røremaskine der anvendes til at lave pizza dej, denne fremstår med indtørret produkter der kan skrabes af med
en negl.
Virksomheden havde følgende bemærkninger: Virksomheden havde ingen bemærkninger.
Indskærpelse medfører 2 gebyrbelagte opfølgende kontroller. Du kan klage over afgørelsen. Se separat
klagevejledning.
Hygiejne: Vedligeholdelse: Følgende er kontrolleret: I virksomhedens køleenheder fremstår flere gummiliser
revnet og trænger til at blive udskiftet.
Forholdet vurderes under de foreliggende omstændigheder som en bagatelagtig overtrædelse.
Vejledt generelt om at lokaler, hvor der findes fødevarer, skal holdes i god stand.
Redskaber, udstyr og tilbehør, som kommer i berøring med fødevarer, skal være udformet og være fremstillet af
sådanne materialer og holdes i en sådan stand, at risiko for kontaminering reduceres mest muligt.
Virksomhedens egenkontrol: Kontrolleret virksomhedens dokumentation af egenkontrol.
Det indskærpes, at virksomheder skal dokumentere egenkontrollens gennemførelse og resultater.
Følgende er konstateret: Der mangler egenkontrols dokumentation for følgende:
varemodtagelse fra 13 februar 2024,
opbevaringstemperatur fra 19. marts 2024,
opvarmning fra 5. marts 2024, samt
nedkøling fra 23 januar 2024 til dags dato,
virksomheden har fastsat en ugentlig frekvens. Vejledet virksomheden i at overholde egen fastsatte frekvens for
egenkontrols dokumentation.
Virksomheden havde følgende bemærkninger: Virksomheden havde ingen bemærkninger.
Indskærpelse medfører 2 gebyrbelagte opfølgende kontroller. Du kan klage over afgørelsen. Se separat
klagevejledning.
Godkendelser m.v.: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens CVR-nr. og fødevareaktiviteter.
Virksomheden har inden kontrollens begyndelse fået udleveret retssikkerhedsblanketten.


